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Подпишитесь! Подписной индекспо «Каталогу российской прессы» 24474 


Известно, что под Новый год 
должны совершаться насто- 
ящие чудеса! У всех читателей 
любимого издания сбываются 
как минимум три желания. Пер- 
вое - сделать открытие в кули- 
нарном искусстве. Второе - стать 
‘известным в стране. Третье - са- 
мое популярное желание, осо- 
бенно в преддверии праздни- 
ка, – заработать деньги и сэко- 


номить на застолье. Вот так рабо- 
тает волшебство. Каждый месяц 
многотиражный журнал публику- 
ет эксклюзивные рецепты читате- 
лей и тем самым вписывает в ку- 
линарную историю авторские на- 
ходки. О вас узнают тысячи лю- 
дей Вам гарантировано возна- 
граждение! Готовясь к празднику, 
вы существенно экономите день- 
ги, открывая собственный погре- 


бок. А читая журнал, убедитесь, 
какое изобилие можно устроить 
на столе из обычных припасов! 
Еще одно предложение из раз- 
ряда привлечения денег – подпи- 
ска. Любимое издание по ней еще 
дешевле. Успейте подписаться! 
Наш подписной индекс по «Ката- 
логу российской прессы» - 24474. 

Давайте следующий год встре- 
тим вместе! 


Мы с мужем любим сезон заготовок, много припасов делаем, 
но вот возникала проблема: открывали 3-литровую баночку, 
но все съесть не получалось. Глядя на то, как труды и вкусные 
овощи пропадают, решили готовить ассорти. Какая хорошая 
идея! Разные овощи в одной банке! 


Огурцы - 0,8 кг помидо- 
ры- 1 кглист хрена – 1 шт. зе- 
лень мелко нарезанная (укроп, 
эстрагон, базилик, петрушка) — 
150 г, лук репчатый мелкий — 
6 шт., чеснок - 8 зубчиков, пе- 
рец черный и душистый - по 
10 горошин, гвоздика – 3 шт, 
лавровый лист - 3 шт. 

Для маринада: вода - 1,2 л, 
сок красной смородины - 
300 мл, соль, сахар — по 2,5 ст.л. 


Огурчики замочить в холодной 
воде на б.ч, 4 раза меняя воду. 

В воду влить сок красной смо- 
родины, всыпать соль, сахар и сва- 


рить маринад. На дно 3-литровой 
банки положить зелень, пряности, 
очищенные лук и чеснок. 

Огурцы ополоснуть и обрезать 
с обеих сторон по 1 см. Вымытые 
помидоры наколоть зубочисткой 
в нескольких местах. 

Огурчики уложить в банку впе- 
ремежку с помидорами, укрыть 
сверху вымытым листом хрена 
и залить горячим маринадом.Бан- 
ку прикрыть крышкой и прогреть 
в слабо кипящей воде 15-20 мин. 

Ассорти закатать, перевернуть, 
укрыть и оставить до полного 
остывания. 

Елена ФРОЛОВА, 2. Тень 


Цветная капуста 
с прованскими 
травами 


Цветная капуста – хорошая альтер- 
натива овощным салатам, содержит 
много витаминов и микроэлементов 
и является более сытным гарниром, но 
при этом не настолько тяжелым, как 
крупы или картофель. 


Худеем 
вкусно 


Понадобится: цветная капуста – 500 г, 
чеснок – 1 зубчик, лук репчатый - 50 г, пе- 
трушка ~ 10 г, прованские травы - по вкусу, 
тимьян – 2 веточки, соль, перец - по вкусу. 


Маленьким ножом очистить капусту от тем- 
ных пятен, разделить на небольшие соцветия 
размером 2-3 сантиметра и варить 2,5 мин. 
в кипящей слегка подсоленной воде. Охла- 
дить в ледяной воде. Лук очистить и наре- 
зать кубиками, обжаривать на оливковом ма- 
сле 3-4 мин. Добавить очищенный и нарезан- 
ный слайсами чеснок, прованские травы, ти- 
мьян и обжаривать еще 1 мин. Затем выло- 
жить в масло капусту и обжаривать еще пару 
минут, хорошо перемешивая. Добавить соль 
и перец и снять с огня. Хорошо промыть и об- 
сушить зелень петрушки и нарезать тонкой 
соломкой, добавить в капусту и перемешать. 
Хранить в холодильнике. 

Сиена ВОЛЬСКЯЯ, г. Нижний Новуород 


Как же зимой не хватает свежих, сочных 
витаминов! Я нашла необычный выход из си- 
туации. Пряная морковь! Ее можно запасти 
впрок и отрегулировать остроту по вкусу! 


Морковь - 1 кг, чеснок - 7 зубчиков, подсол- 
нечное масло - 1 стакан, уксус - 4 ст. л., соль – 
2 ст.л. сахар — 3 ст. л., перец чили – 1 шт. папри- 
ка-1ч.л., кориандр - 1/2 ч.л., вода — 3 стакана. 


15 мин. держу банки на пару, а крышки кипячу. За 
это время успеваю нашинковать вымытую и очи- 
щенную морковь и смешать ее с очищенным тер- 
тым чесноком. Мариную морковку минут 7, после 
сразу плотно утрамбовываю по горячим банкам, 
‘добавляя в каждую по кусочку перца (любителям 
острого можно положить по целому разрезанному 
стручку в каждую банку). Затем заливаю морковь 
кипящей водой и приступаю к маринаду. 

Для него смешиваю воду, соль, сахар, масло, уксус 
и специи и довожу до кипения. Из банок сливаю во- 
дуи заливаю кипящим маринадом. Остается только 
закрыть крышкой - и спустя месяц чудесная, полно- 
стью натуральная морковка готова. 

Жанна ЗАКЯРЧУК г. Обнинск 


Заготовка по рецепту моей бабушки. Необычное сочетание мари- 
нованных овощей с виноградом и яблоками дарит яркие вкусовые 
ощущения, а яркая цветовая гамма разных ингредиентов в баноч- 


ке радует глаз. И при этом никакого уксуса! 


Перчик на зиму 
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Чтобы перчик всегда был на моем столе, я мариную его, 
причем целым. А чтобы он оставался красивым, как на 
картинке, стручки накалываю зубочисткой. 


Понадобится: перец бол- 
гарский - сколько войдет 
в банку. 

Для маринада на 1,5 л: 
сахар - 250 г, уксус (9%) – 
200 мл, масло подсолнеч- 
ное – 250 мл, соль - 3 ст.л. 


Промытый болгарский перец 
выкладываю на бумажное по- 
лотенце, обсушиваю и прока- 
лываю в нескольких местах. За- 
ливаю подготовленный перчик 
в кастрюле холодной водой, до- 
вожу до кипения и вынимаю. 


Рецепт рассчитан на одну 1,5-ли- 
тровую банку. Помыть и наколоть зу- 
бочисткой 6-7 помидоров. Помыть 
1 болгарский перец, очистить от се- 
мян и нарезать полосками. Очистить 
1/2 моркови и 1/2 луковицы, наре- 
зать их кольцами. Почистить 3 зубчи- 
ка чеснока, 50 гкорня хрена и мел- 
ко порубить. Помыть фрукты: у 1 ви- 
ноградной кисти отделить яго- 
ды от веточек, 1 яблоко очистить от 
сердцевины и нарезать дольками. 
В стерилизованную банку положить 
2 лавровых листа, 4 горошины чер- 


ного перца, 2 листа вишни, помидо- 
ры с кольцами лука и морковью, пер- 
цем, виноградом и яблоками. Поло- 
жить хрен и чеснок, 1 зонтик укро- 
па. Вскипятить 1 л воды с 2,5 ст.л. са- 
хара, 1,5 ст.л. соли, 1 ч.л. лимонной 
кислоты, 2 бутонами гвоздики. 3а- 
лить в банку, накрыть ее прокипячен- 
ной жестяной крышкой, пастеризо- 
вать банку в посуде с горячей водой 
15 мин. Закатать ассорти, перевер- 
нуть и тепло укрыть. 

Жнастаспя ФРОЛОВА, 


г. Окарый Оскол 


Бланшированный перчик вы- 
кладываю в стерилизованную 
над паром (15 мин.) банку. А в 
воду, в которой он варился, до- 
бавляю сахар, уксус, подсолнеч- 
ное масло и соль. Как маринад 
закипит, снимаю его с огня и за- 
ливаю перец в банках, укупори- 
ваю прокипяченной крышкой. 
Переворачиваю до остывания. 
Перчик на вкус получается хру- 
стящим, а на вид - будто только 
сорванным с грядки. 

Нина БОЛЬШОВЯ, 


г. Четражань 


Редко встретишь настоящие маринован- 
ные сыроежки, а ведь они — национальный 
деликатес! По моему рецепту – так точ- 
но! Ни один праздник не обходится без аппе- 
титных грибочков. 


Сыроежки - 2 кг, лук репчатый - 2 шт. чес- 
нок - 1 головка, вода - 0,5 л, уксус (9%) – 5 ст.л., 
соль - 2 ст.л. сахар-4 ст.л.. кориандр -0,5ч.л., 
гвоздика - 5 бутонов, черный перец горош- 
ком - 10 шт., тмин - 0,5 ч. л., лавровый лист — 
2 шт. подсолнечное масло - 100 мл. 


Лук очистить и нарезать кольцами. Молодые 
грибочки промыть. Отделить шляпки. Варить в ка- 
стрюле с водой на сильном огне до закипания. 
Снять пену. Варить 30 мин. Добавить уксус, соль, 
сахар и все специи. Варить еще 10 мин. Не пере- 
мешивать! На дно банок разложить очищенные 
зубчики чеснока и немного луковых колец. Разло- 
жить грибы по стерилизованным банкам, просла- 
ивая луком. Залить маринадом, добавить по 50 мл 
‘масла. Закрыть стерилизованными полиэтилено- 
выми крышками. Хранить в холодильнике. 

= еда ЧЕРУЩЕБЯ, Краснодарский край 


Кабачки и болгарский 
перец в маринаде 
Отличное сочетание: кабачок более нежный и водяни- 


стый, а перец плотный. Овощи хорошо дополняют друг 
друга. Идеально подходят для дополнительного гарнира, 


п 
в 


Пряные патиссоны 


Как-то не брала я эти овощи во внимание, пока однажды подруга не 
угостила меня. Рецепт лучшей подруги – любимому изданию! 


Мелкие патиссоны - 2 кг, крас- 
ный лук - 2 шт., красный болгар- 
ский перец - 2 шт. острый перец – 
1 стручок, черный перец горош- 
ком - 20 шт. розовый перец го- 
рошком - 20 шт, лавровый лист - 
8 шт, чеснок – 16 зубчиков, розма- 
рин-4 веточки, вода (для марина- 
да) - 1,5 л, соль - 100 г, столовый 
уксус - 100 мл. 


Положить в банки по 2 лавровых 
листа, 5 горошин перцев, 4 очищен- 
ных зубчика чеснока. Острый перец 
разрезать на 4 части, удалить семе- 


Кабачки, болгарский пе- 
рец – по 800 г, чеснок - 
3-4 зубчика, листья сморо- 
дины - 2 шт., зонтики укро- 
па - 2 шт., лист хрена - 1 шт., 
перец черный горошком - 
12 шт, сахар – 40 г, соль 20г, 
уксус (9%) -20 мл. 


Банки мою, крышки кипячу, 
овощи мою. Выкладываю на дно 
банок вымытые листья смороди- 
ны и хрена, укроп, очищенный 
чеснок и перец горошком. Перец. 


на. Очищенный лук порубить кольца- 
ми. Вымытый болгарский перец ос- 
вободить от семян, нарезать. Разло- 
жить овощи по банкам. Патиссоны вы- 
мыть, срезать плодоножки. Поместить 
на 4-5 мин. в кипяток, затем в холод- 
ную воду. Разложить их по банкам с 
вымытым розмарином. Воду вскипя- 
тить с солью и влить уксус. Залить бан- 
ки, накрыть крышками, пастеризовать 
в кипящей воде 10 мин. Вынуть банки, 
закатать прокипяченными крышками 

и перевернуть до остывания. 
в Софья КУРНИКОВА, 
Ленинградская обе. 


нарезаю соломкой, а кабачки – 
кружочками. Банку до половины 
наполняю кабачками, затем пер- 
цем и сверху кладу еще немного 
кабачков и по очищенному зуб- 
чику чеснока, Банки заливаю ки- 
пятком на 30 мин., сливаю воду, 
довожу ее до кипения и заливаю 
овощи еще на 30 мин. Снова сли- 
ваю воду и довожу до кипения с 
солью, сахаром и уксусом. Зали- 
ваю овощи и закатываю. Перево- 
рачиваю и укутываю. 

= Да СОЛИЩЕИ, г. Ессентуки 


Капуста с пряностями 


Какие зимние заготовки без капусты! Она идеальна и как са- 
мостоятельное блюдо, и как гарнир. Если приготовить аро- 
матный и насыщенный маринад, то все запомнят ее в первую 
очередь даже за праздничным столом! 


ваю, но не жму. Воду довожу до ки- 
пения, кладу соль, сахар, гвоздику, 
лавровый лист, два вида перцев, 
укроп и очищенный чеснок, Кипя- 
чу 5 мин. и выключаю. Вливаю ук- 
сус и заливаю капусту, перемеши- 
ваю. Охлаждаю и периодически 
перемешиваю. Капусту с марина- 
дом перекладываю в банку и уби- 
раю в холодильник на 6-7 ч.Подаю 
свымытой зеленью. 


Кочан капусты - 1,5-2 кг, мор- 
ковь - 300 г, чеснокпо вкусу. 

Для маринада: вода - 1 л, 
лавровый лист - 2 шт., гвозди- 
ка - 5-6 шт, сахар - 50 г, перец 
душистый - 5 шт, перец чер- 
ный - 10-12 шт., соль – 40 г, ук- 
сус (9%) – 100 мл, укроп - 15 г, 
зеленый лук для украшения. 


Капусту шинкую тонкой солом- 
кой. Вымытую морковь очищаю 
и тру накрупной терке. Перемеши- 


Я люблю мариновать болгарский перец целиком. И на столе 
смотрится красиво, и можно быстро приготовить фарширо- 
ванное блюдо! А оно не один год скрашивало наше новогоднее 
застолье! Разрезав пополам, можно начинить их салатом. 


Промыть. Сделать несколько про- 
колов зубочисткой и залить водой 
так, чтобы она полностью их по- 
крывала. Довести до кипения, вы- 
нуть перец и разложить по банкам. 
В оставшуюся после бланширова- 
ния воду добавить сахар, соль, пе- 
рец, масло, довести до 
кипения. Влить уксус- 
ную эссенцию и за- 
лить маринадом пер- 
цы. Закатать банки 
прокипяченными 
крышками. Пере- 


Сладкий перец - 1 кг, чес- 
нок - 2-3 зубчика, подсолнеч- 
ное масло - 0,5 стакана, сахар – 
0,5 стакана, соль – 50 г, души- 
стый перец - 10 шт. острый пе- 
рец – 0,5 стручка, уксусная эс- 
сенция (70%) - 1 ст.л. 

— 
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Очистить чеснок, 
нарезать пластин- 
ками. Острый пе- 
рец нарезать колеч- 
ками. Разложить 
в стерилизован- 


ные банки. Перец 
вымыть, срезать 
плодоножки и вы- 
чистить семена. 


вернуть иукутать. 


в Карина 
 ЛЕЛРОВЯ, 
г. Рстов-на-Рону 


Самый _ 
экономный 


Сушеные баклажаны 
и кабачки 


Нынче и зимой продают свежие ово- 
щи, но зачем тратить деньги, когда 
‘можно впрок насушить кабачки и ба- 
клажаны? При сушке 1 кг свежих ово- 

ей получается всего 100 г сушеных, их 

‘удобно хранить. Я их кладу в рагу, супы. 


Лучше использовать электрическую су- 
шилку (в духовке овощи надо переворачи- 
вать, дверцу держать приоткрытой, сушить 
8-10 ч. на свежем воздухе сушка занимает 
2-3 недели). Я беру молодые кабачки и ба- 
клажаны. Овощи мою, нарезаю кружками 
толщиной до 1 см. Моя кума нарезку снача- 
ла бланширует 2 мин. в кипящей воде, затем 
остужает в ледяной воде, обсушивает на по- 
лотенцах, а потом помещает в сушилку. Я же 
сразу разогреваю свою помощницу-сушил- 
ку до 50°, укладываю кружки овощей в один 
слой, устанавливаю их в несколько ярусов 
и каждые 1-1,5 ч. меняю лотки местами. Су- 
шу кабачки и баклажаны до тех пор, пока они 
максимально не потеряют влагу (3-5 ч.). Кусоч- 
ки должны быть слегка гибкие или ломкие, 
как чипсы, для последующего измельчения их 
в порошок. Хранить сушеные овощи можно 
в мешочках из плотной ткани, посуде из сте- 
кла с герметичной крышкой, картонных или 

жестяных коробках в темном месте. 
= Панара НИКОЛЛЕВЯ, п. Паброво 


А как вы делаете заготовки? 
Напишите нам! Поделитесь 
своим опытом, откройте свои 
‘секреты и получите 500рублейза каждое опубли- 
кованное письмо скрасочной фотографией. 

Наш адрес: 198095, г. Санкт-Петербург, а/я 32, 
«Любимые заготовки», е-тай: 2адоѓоукіФр-с.ги. 


Захотелось мне разнообразия вкуса. Думала, что же такое загото- 
вить еще впрок? И тут мой взгляд упал на тыкву. Тыквенной икры 
точно еще нет в моем погребке! 


чить, добавить сахар и томатную пас- 
ту. Тушить 1,5 ч., пока объем не умень- 
шится вдвое. Добавить уксус, тушить 
10 мин. Прокалить в духовке стеклян- 
ные банки, крышки прокипятить 
5 мин. Расфасовать икру, гер- 
метично закатать. Перевернуть, 
накрыть теплой тканью и дать 


остыть. 
Жина СПЕЛЯНЕНКО, 
г. Цекутек 


2 кг тыквы, 1 кг кабачков, 2 ст. л. 
соли, 4 ст. л. томатной пасты, по 
500 г моркови и репчатого лука, 
150 мл подсолнечного масла, 100 г 
сахарного песка, 1 ст. л. уксусной 
эссенции. 


Овощи вымыть. Тыкву, кабачки, лук 
и морковь очистить. Перекрутить все 
овощи в мясорубке. Раскалить масло, 
выложить овощи. Посолить, попер- 


и мелкие помидорные семечки. 


Томаты - 1 кг, желтые сливы – 
1 кг, яблоки - 2 шт., уксус яблоч- 
ный - 1 стакан, лук репчатый – 
1 шт, чеснок – 3 зубчика, базилик – 
2 веточки, эстрагон - 2 веточки, 
черный перец - 1 ч. л., душистый 
перец - 6 шт., соль - 1 ст. л., сахар – 
4ст.л. 


Мелкую стеклянную тару с жестяны- 
ми крышками простерилизовать лю- 
бым способом. Овощи, ягоды и травы 
помыть. У слив удалить косточки. Тома- 


Кетчуп с желтыми сливами 


Сә Чтобы сэкономить время на приготовлении этого потрясающего со- 
уса, запаситесь специальной соковыжималкой, отделяющей шкурку 


«Жгучка» 
к холодцу 


Моя бабуля готовит замеча- 
тельную заготовку из свеже- 
го хрена, помидоров и чеснока на 
зиму. Она заменяет острый кет- 
чуп, но вкуснее она с холодцом. 


Бабушка моет 1,5 кгпомидоров, на- 
резает и кипятит 40 мин., затем про- 
тирает массу через дуршлаг и увари- 
вает 20 мин. 1 болгарский перец мо- 
ет,очищает от семян, мелко рубит. Чи- 
стит 1 шт.корняхрена (100 г), 1 голов- 
кучеснока, трет все на мелкой терке, 
добавляет все овощи к томатам, За- 
правляет 1,5 ст. л. соли, 1 ст. л. саха- 
ра, 0,5 ч. л. молотого черного пер- 
ца. Не давая остыть, разливает по 
банкам, прикрывает прокипяченны- 
ми крышками, пастеризует в горячей 
воде 5-10 мин. и закатывает. Укутыва- 
етдо остывания. 

„Шаксии СВЕТИХ, г. Брянск 


ты и сливы пропустить через соковы- 
жималку. Лук почистить и мелко наре- 
зать. Чеснок очистить. Яблоки очистить 
и натереть. Все смешать и поставить на 
огонь. После закипания огонь умень- 
шить до минимального, добавить тра- 
вы со специями и варить до уменьше- 
ния объема в 2 раза. Добавить соль, са- 
хар, уксус и варить еще 40 мин. Убрать 
траву, разложить по баночкам и герме- 
тично закрыть. 


= Юя ЛРЕОБЛАЖЕНСКАЯ, 
2. асный Сулим 


Для оригинальных заготовок можно взять и вполне привычные продук- 
ты, такие как свекла, и немного из греческой кухни. Добавив нут, мож- 
но сделать необычную икру - хумус. Кунжут и орехи увеличат калорий- 


ность, что нам и нужно в зимнее время. 


Понадобится: свекла - 300 г, нут су- 
хой - 150 г, белый кунжут - 50 г, олив- 
ковое масло – 50 мл, лимонный сок – 
20 мл, тимьян - 1 веточка, кинза - 10 г, 
чеснок –3 зубчика, кедровые орехи — 
20 г, соль, перец – по вкусу, кориандр 
сухой молотый и паприка – по вкусу. 


Нут замачиваю на ночь в холодной 
воде, в трехкратном количе- 
стве воды. Сливаю во- 
дуи хорошо промы- 
ваю, Затем варю „0 
до готовности 
1-1,5 ч. Свеклу 
мою и отвари- 
ваю. С нута по- 
сле варки уда- 
ляю кожицу. 

Готовлю «тахи- 
ну» – кунжут обжа- 


Ра 


риваю на противне при 180° в духовке до 
золотистого цвета. Затем заливаю олив- 

ковым маслом и пюрирую блендером. 
Очищенную свеклу произвольно наре- 
заю крупными кусками и вместе с нутом 
пюрирую блендером, добавляя тахину, 
очищенный чеснок, вымытые листочки 
тимьяна, кинзу и лимонный сок. В конце 
добавляю соль, перец, кориандр и па- 
прику. Готовый хумус уби- 
раю в холодильник на 
3-4 ч. Отдельно об- 
жариваю кедро- 

вые орехи. 

Хумус раскла- 
дываю по паке- 
тикам, храню в 

морозильнике, 
«цена 
БО7ЩОВЯ, 
г. Калинов 


Икра из помидоров со сладким перцем 


Этим летом был отличный урожай помидоров, мы приготовили еще 
и томатную икру с добавлением сладкого перца, лука и моркови. Закуска 
получилась на славу: едим ее схлебом, добавляем в гарниры, салаты, супы 
и рагу. Для заготовки использовали и красные, и желтые, и зеленые поми- 


доры, поэтому икра получилась очень яркой, с насыщенным вкусом. 


5 кг помидоров вымыть, нарезать 
дольками. 1 кг вымытого болгарского 
сладкого перца очистить от семян и на- 
резать соломкой. Очистить 1 кгрепчато- 
го лука, 1 кг моркови и измельчить. Все 
овощи поочередно обжарить в казанке 
в 0,5 л подсолнечного масла, затем из- 
мельчить погружным блендером. Очи- 
стить 2 головки чеснока, вымыть 1 пу- 
чок укропа и все мелко порубить. Доба- 


вить в овощную смесь 1 стакан сахара, 
З ст. л. соли, чеснок, укроп, специи по 
вкусу, перемешать, довести до кипения 
и варить на среднем огне 30 мин. Горя- 
чую икру разложить в прокаленные в ду- 
ховке банки, в каждую влить по 1/2 ст.л. 
яблочного уксуса и закатать прокипячен- 
ными жестяными крышками. Перевер- 
нуть, укрыть, дать полностью остыть. 
„Мариа СКОРОБОЛАЛОВА, г. Белгород 
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Дело о специях! 

Без специй ни одна заготовочка 
не получится! И у каждой припра- 
вы есть свои особенности и се- 
креты. Давайте же скорее рас- 
кроем их тайну! 

Первое и общее правило 
при добавлении специй - не ис- 
пользуйте их порошок. В рассол 
и маринад нужно класть только 
перец горошком, а не его сы- 
пучий вариант. Это правило не 
касается икры, лечо и других 
«плотных» заготовок. 

Розмарин, тимьян и эстра- 
гон придадут соленьям пикант- 
ный привкус. Однако соблюдай- 
те осторожность: на 3-литровую 
банку достаточно одной веточ- 
ки. В этих приправах много ма- 
сел, и они могут перебить основ- 
ной вкус овощей. 

Чеснок - классика жанра. 
Он сочетается со всеми видами 
заготовок. Особенно хорош он 
для засолки огурцов, кабачков 
и грибочков. 

Уксус – тоже своеобразная 
специя! Вид консерванта может 
влиять на конечный вкус. Если 
хочется экспериментов, добав- 
ляйте не простой уксус, а, напри- 
мер, яблочный или винный. 

Корица подчеркнет вкус 
груздей, подосиновиков, опят. 
Но соблюдайте меру, чтобы не 
перебить запах грибов. 

Гвоздика незаменима для 
всех видов рассола и маринада. 
То же самое касается и перца 
(душистого и горошком). Они 
обладают дезинфицирующим 
эффектом, а значит, банка с со- 
леньями не взорвется. 

Тмин обладает специфи- 
ческим ароматом. Поэтому его 
рекомендуется класть или в ка- 
пусту, или в грибы. Что касается 
солений, то тут дело вкуса. 

Хрен обязателен при засол- 
ке и мариновании овощей. Он 
не только придаст умеренную 
остроту, но и сохранит упру- 
гость помидоров и огурчиков, 
придаст аппетитный хруст! 

Лавровый лист хорош для 
маринадов. А вот при приготов- 
лении икры, лечо и соусов лавр 
должен присутствовать лишь во 
время тепловой обработки. 


Овощное ассорти 


Рецептом закуски поделилась со мной мама еще лет 10 назад, и те- 
перь каждый год закатываем на зиму эту вкуснятину. 


Баклажаны - 2 кг, помидоры – 
2 кг, болгарский перец – 2 кг, мор- 
ковь – 2 кг, лук - 2 кг, чеснок – 
4 зубчика, подсолнечное масло – 
200 мл, листовой салат ~ 100 г, са- 
хар - 100 г, соль по вкусу. 


Овощи и зелень вымыть. Баклажа- 
ны очистить, нарезать кубиками, за- 
сыпать 1 ст. л. соли на 1 ч. Помидоры 
ошпарить, снять кожицу, нарезать ку- 


К Новому году я начинаю готовиться летом! В сезон овощей 
заготавливаю салатик, который украсит застолье зимой. 


Болгарский перец - 4 шт, 
чеснок - 2 головки, морковь - 
З шт, баклажаны - 900 г, пе- 
трушка – 1 пучок, укроп - 1 пу- 
чок, острый перец – 1 шт. сто- 
ловый уксус (9%) - 270 мл, 
соль - 3 ст.л., вода - 1л. 


Овощи и зелень вымыть. Мор- 
ковь очистить, натереть, Нарезать, 
убрав семена, перец. Вскипятить 
воду с 1 ст. л. соли, варить бакла- 


жаны З мин. Вынуть их, положить 
под гнет. Чеснок очистить, мелко 
нарезать, смешать ссолью. Нашин- 
ковать петрушку и укроп, острый 
перчик, удалив семена. Переме- 
шать зелень с овощами. 

На баклажанах сделать про- 
дольный разрез, выложить начин- 
ку. Уложить в банки, влить уксус 
и накрыть крышками. Пастеризо- 
вать 30 мин. Укупорить. 

в Жанна РОШЯНОВА, г. Псков 


биками. Перец очистить от семечек, 
нарезать соломкой. Лук и чеснок очи- 
стить, нашинковать. Листья салата из- 
мельчить блендером, морковь нате- 
реть. В кастрюлю добавить масло, лук, 
чеснок и морковь, обжарить, ввес- 
ти баклажаны, перец и помидоры, зе- 
лень, сахар и соль, тушить 45 мин., пе- 
риодически помешивая. Салат разло- 
жить по банкам, закатать крышками. 


в Лаель ПОЛОВАЯ, г. Ира 


Классический 
слоеный салат 


Закуска или гарнир? Достаточ- 
но открыть банку – все было за- 
готовлено еще летом. Отличный 
салатик на Новый год! 


На 1 литровую банку помыть 4 по- 
мидора, нарезать дольками, помыть 
З огурчика и нарезать кружочками, по- 
мытьи очистить от семян 1 болгарский 
перец, нарезать соломкой. Очистить 
1 луковицу и нарезать полукольцами, 
очистить 4 зубчика чеснока и нарезать 
пластинками. В банку выложить овощи 
слоями, пересыпая специями: по 2 го- 
рошины душистого и черного пер- 
цев, 1 лавровый лист и чеснок. Выло- 
жить огурчики, перец, лук, помидоры 
и зонтик укропа. Добавить 2 ч. л. уксу- 
са, 3 ст. л. подсолнечного масла, 2 ч. л. 
солии 1,5 ч. л. сахара. Залить кипятком, 
накрыть прокипяченной крышкой и па- 
стеризовать 10 мин. Закатать заготовку 
иукутать в одеяло доутра. 

т.0206 СЕРЕЈИНЯ с. Сажное 


Праздничная закуска 


Тыква - 1 кг, болгарский перец – 500 г, томаты - 500 г, репча- 
тый лук – 4 шт., морковь – 4 шт., подсолнечное масло - 100 мл, 
томатная паста - 2 ст. л., сахарный песок - 2 ст. л., соль — 
1,5 ст. л, чеснок - 1 головка, петрушка - 1 пучок, уксус - 2 ст.л., 
черный перец, специи - по вкусу. 


Все овощи вымыть, очистить 
и нарезать соломкой. Зелень вы- 
мыть и мелко порубить. Разогреть 
подсолнечное масло. Обжарить 
сначала лук до румяности, доба- 
вить морковь, жарить 2 мин. по- 
мешивая. Добавить болгарский пе- 
рец, жарить 10 мин., следом доба- 
вить томаты, накрыть крышкой, ту- 
шить еще 10 мин. Добавить сахар, 


МУ 


под крышкой до готовности тык- 
вы. Очистить чеснок, мелко по- 
рубить и добавить в массу вме- 
сте с измельченной зеленью. Пе- 
ремешать. Через 2 мин. влить ук- 
сус, перемешать и разложить по 
стерилизованным банкам. Зака- 
тать прокипяченными крышка- 
ми, перевернуть, укутать. Подаю 
я это блюдо в тыкве: вкусно и ори- 


соль, перец, специи, томатную пас- гинально! 
ту, перемешать. Тушить еще 10 мин. 


Добавить тыкву. Тушить 10-15 мин. 


Лечо с луком и капустой 


Однажды в процессе приготовления люби- 
мого салата на зиму я вдруг посмотрела 
на свежий кочанчик белокочанной капусты 
и подумала: «А что, если немного добавить 
в лечо и ее?» Сделала одну баночку, а потом 
приготовила несколько! Очень вкусно! 


Помидоры - 3 кг, перец болгарский - 1 кг, ка- 
пуста, лук репчатый - по 500 г, масло подсол- 
нечное - 200 мл, уксус – 100 мл, соль, сахар — 
по вкусу. 


Помидоры вымыть и перекрутить через мясо- 
рубку. Варить 20 мин. Вымытый перец нарезать 
полосками, очищенный лук — полукольцами, ка- 
пусту - крупными кубиками. Положить овощи к 
томатам, добавить масло, сахар и соль. Варить 
40 мин. Влить уксус и разложить в стерилизован- 
ные банки. Укупорить металлическими крышками, 
перевернуть и укутать. 

„Шарина СЕЩКИИА, г. Воронеж 


Виктория САШОМЕАЛЛОКА, 


г. бкатеринйриг 


ная стрибами | 


Капуста, квашенная с гриб. 


Я всегда квасила капусту по традиционному рецепту – 
собственно, сама капуста, морковь и специи. А тут гости- 
ла у меня подруга, увидела, как я готовлю. Говорит: «Какая 
ты скучная! А ну-ка, давай квасить по моему рецепту!» Ре- 
зультат меня поразил! Теперь буду так готовить всегда! 


1 кочан капусты, 1 мор- 
ковь, 1 кислое яблоко, 300 г 
шампиньонов, соль, тмин – 
по вкусу. 


Капусту вымыть, снять верхние 
листочки и тонко нашинковать. 
Морковь очистить и натереть 
на мелкой терке. Грибы вымыть, 
очистить и нарезать тонкой со- 
ломкой. Яблоко вымыть, удалить 
семена с плодоножкой, нарезать 
тонкими дольками. Капусту пе- 
ретереть с солью и тмином. Уло- 


жить в глубокую емкость слоями 
капусту, яблоко, грибы. Повто- 
рять, пока емкость не заполнит- 
ся. Сверху поставить небольшой 
гнет (подойдет литровая банка 
с водой). Оставить при комнат- 
ной температуре на 3-4 дня. За 
это время удалять пену и проты- 
кать капусту деревянной палоч- 
кой до самого дна. Подавать, по- 
лив нерафинированным подсол- 

нечным маслом. 
мана АЯЛЧЕНКО, 
Свепдловекая одл. 
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Тришла зима - откри 


Мясной рулет из фарша – это тот же 
запеченный мясной хлеб, но с начинкой. 
Особенно хорош он с домашней заго- 
товкой – грибной икрой. 


1 кг мясного фарша посолить, поперчить 
повкусу и вымешать. Распределить его по пи- 
щевой пленке слоем толщиной 1 см. Выло- 
жить грибную икру. Свернуть рулетом и пе- 
реложить его на противень с пергаментом. 
Смазать 1 взбитым яйцом, посыпать 1/2 ч.л. 
смеси 5 перцев и запекать в духовке при 200° 
20 мин., снизить до 180° и запекать 30 мин. 
Украсить зеленью, подавать с овощами. 

Для икры отварить 2 кг грибов и пропу- 
стить через мясорубку. Очистить по 1 кгмор- 
кови и лука, измельчить, обжарить на 100 мл 
подсолнечного масла и пропустить че- 
рез мясорубку. Смешать грибы с овощами, 
0,5 стакана подсолнечного масла, 2 ст. л. со- 
ли, З ст. л. сахара, 1 ст. л. уксуса, 0,5 стака- 
на томатной пасты, перемешать и тушить 
40 мин. Разложить по стерилизованным бан- 
кам и закатать. 

Пафира ААРИОНОКЯ, г. Великие Диши 


Обожаю украшать салаты! И, думаю, делаю я это неплохо. Все 
в восторге от моих шедевров! Но я не только красиво выклады- 
ваю ингредиенты, я еще и продумываю рецептуру! 


шения). Рис промыть и отварить. 
Укроп вымыть и измельчить. Со- 
брать салат, промазывая слои май- 
онезом: печенка, морковь, рис, из- 
мельченные яйца. Каждый слой 
солить и перчить по вкусу. Посы- 
пать укропом. На целых яйцах сде- 
лать 2 глубоких надреза: на верши- 


Куриная печенка – 400 г, лук- 
2 шт., консервированная мор- 
ковь - 100 г, куриное яйцо - 
З шт. + 2 для украшения, длин- 
нозерный рис – 100 г; укроп — 
1/2 пучка, майонез, соль, чер- 
ный перец - по вкусу. 


Печенку вымыть и отварить. Пю- 
рировать, посолить и поперчить. 
Яйца отварить, 2 оставить целиком, 
остальные натереть на мелкой тер- 
ке. Морковь измельчить бленде- 
ром (оставить немного для укра- 


не и сбоку. Вырезать из оставшей- 
ся моркови гребешок и клюв, вста- 
вить в разрезы. Глаза можно сде- 
лать из мака или кунжута. Устано- 
вить яйца на закуску. 

Лидия КРИВОНОС г. Лень 


Закусочная елочка 


Ржаная мука - 250 г, пшеничная 
мука - 150 г, огуречный рассол – 
170 мл, свежие дрожжи - 10 г, те- 
плая вода - 80 мл, сливочное ма- 
сло - 20 г, тмин - 1 ч, л., семена 
льна-1 ч.л. соль и сахар – по вкусу, 
твердый сыр - 50 г, сметана -3 ст.л. 
яблоко — 1 шт., болгарский перец – 
1 шт, зеленый лук - 2 перышка. 


В воде растворить дрожжи, соль и са- 
хар, огуречный рассол. Перемешать с 
4 ст.л. ржаной муки и 2 ст. л. пшеничной 
муки. Накрыть и поставить в теплое ме- 
сто на 1,5 ч. Добавить масло, тмин, се- 


Вкусный результат совместных стараний в предновогодних хлопотах 
на кухне. Как оформить бутерброд на застолье? Только в виде елочки! 


мена льна и оставшуюся муку. Замесить 
тесто. Как подойдет, переложить в фор- 
му. Выпекать в духовке при 210° 30 мин. 
Нарезать хлеб ломтиками. Вырезать 
из них звездочки. Сыр натереть, доба- 
вить очищенный и пропущенный через 
пресс чеснок и сметану. Взбить и нане- 
сти на звездочки. В половинку яблока 
вколоть шпажку. Собрать елочку. Перец 
вымыть. Вырезать из него звезду и во- 
друзить ее на елочку. Оставшийся пе- 
рец и зеленый лук порубить, украсить 
закуску. 
Зинаида ИАЯРИНИИЯ, 
2. Цици 


Застолье... Безумно веселая русская традиция, когда вся семья 
и друзья собираются за вкусным ужином. Я обожаю гостей, 
и порой после праздника остаются продукты, которые так 
и просят приготовить из них что-то этакое. 


Из домашней буженины я часто 
готовлю пиццу. Она остается, по- 
тому что я готовлю ее очень мно- 
го. Кусок вымытой свинины (иде- 
альна шея, подойдет и корейка) на- 
тираю молотым черным перцем, 
паприкой, очищенным и тертым 
чесноком и солью и отправляю 
в рукав для запекания, добавив 
немного воды. Запекаю из расчета 
1 кгмяса – 1 ч. 10 мин. Оставшиеся 
случайно кусочки вступают в лю- 
бимое воскресное блюдо моей се- 
мьи – пиццу! 


Паштет готовить просто. 1 кггрибов 
перебрать, промыть. Залить их холод- 
ной водой, довести до кипения и про- 
варить 15 мин. Очистить 1 луковицу, 
нарезать и обжарить на 2 ст. л. под- 
солнечного масла. Очистить 1 мор- 
ковь, натереть и смешать с луком. Ту- 
шить овощи под крышкой 5 мин. С гри- 
бов слить воду и перекрутить их на мя- 
сорубке. Добавить овощную зажарку, 
посолить, поперчить по вкусу и пере- 
мешать. Разложить паштет в стерили- 
зованные банки, влить по 1 ст. л. уксу- 
са. Прикрыть банки прокипяченными 
крышками и стерилизовать в кастрю- 
ле с горячей водой 1 ч. с момента заки- 


Смазываю раскатанное дрож- 


Бутерброды с паштетом из грибов 


В нашей семье все заядлые грибники. Свекровь научила меня готовить 
изумительный грибной паштет. Остается только открыть зимой 
баночку, намазать им хлеб – и сытная закуска готова. 


пания воды в кастрюле. Закатать. Для 
бутербродов нарезать батон или ба- 
гет тонкими ломтиками и слегка подсу- 
шить их в тостере или духовке (можно 
чуть обжарить их на подсолнечном ма- 
сле и затем натереть чесноком, но так 
не почувствуется аромат паштета). Каж- 
дый ломтик хлеба густо смазать паште- 
том, а сверху красиво выложить поре- 
занные пополам помидорки-черри 
и маслины без косточек (можно сфор- 
мовать из них «божьих коровок»). Таке 
бутербродики я делаю на все праздни- 
ки. Сказочная порционная закуска рас- 
ходится моментально! 

„Татьяна БЕЗРОРОРОВА, г. Курск 


жевое тесто майонезом, посы- 
паю сухим чесноком и выклады- 
ваю начинку - все, что душе угод- 
но. Тут у меня и буженина, и са- 
лями, горстка нашинкованных со- 
леных грибов, пара вымытых по- 
мидорок, полбанки нарезанных 
кружками маслин и тертый сыр 
сверху. Запекаю в духовке при 180° 
35 мин, и, здравствуй, вкусное 
утро после праздника — горячее, 
ароматное и сытное. 

Дина РОЗНИ, г. Омск 


Чтобы экономить время при приготов- 
лении закусок в праздники, я беру до- 
машние заготовки. Вкусно, быстро и 


сытно! 


Понадобится для заготовки: морковь — 


1 кг, огурцы - 1 кг, чеснок - 70 г. уксус (9%) - | 
100 мл, оливковое масло - 150 мл, соевый | Ё 
соус - 40 мл, соль — 3 ст. л., сахар - 6 ст.л. | 
корейские приправы - 15 г. | 
Для салата: филе индейки - 500 г, салат- 
заготовка - 500 г, красный лук – 1 шт. май- | 
онез – 150г. | 


Вымыть овощи. Морковь натереть, огурцы 
нарезать. Чеснок очистить, пропустить через 
пресс. Смешать все продукты для заготовки, 
залить маринадом, закрыть и оставить в холо- 
дильнике до утра. Разложить в банки и пастери- 
зовать в кипящей воде 40 мин., затем закатать. | № 
Филе нарезать полосками. Потушить 40 мин. 

в воде. Лук очистить и нарезать. Бланшировать 
вкипятке 5 мин.Все смешать сморковным сала- 
том, заправить майонезом, дать настояться 3 ч. 

н басичина РОДРЯКОВА, 


пос. Пербыальский 


Мама говорит, что, готовя свинину, нужно под- 
черкнуть ее натуральность и придать ей не- 
повторимый аромат. По нашему рецепту полу- 
чается настоящий домашний деликатес, 


Свинина - 1 кг, чеснок - 3 зубчика, 
лавровый лист - 2 шт, соль и смесь 
перцев – по вкусу, мед — 3 ст.л. горчи- 
ца-3 ст.л. 


| мясо промыть, обсушить полотен 
цем. Смешать мед и горчицу и намазать 


Завернуть мя- 
со в фольгу и за- 
пекать на решетке 
над углями 2 ч. Мож- 
но приготовить свини- 
ну в духовке, выдержав ее 
2 ч. при 200° Определить го- 


мясо. Мариновать 4-5 ч. 

Чеснок очистить, измельчить. Лавро- 
вый лист поломать, смешать с чесно- 
ком, солью и смесью перцев. Натереть 
кусок мяса. Оставить еще на 1 ч. 


Красная икра по-домашнему 


Любимый рыбный деликатес на столе – это не признак 
большого достатка, а наличие хорошего рецепта! Я работ- 
ник бюджетной сферы, но икра на праздник у меня будет! 


залить икру, оставить на 10 мин. 
Икринки выложить на полотенце. 

Икру разложить по прокален- 
ным в духовке банкам (15 мин), 


Красная рыба - 1 шт. соль – 
2 ст. л., кипяченая вода – 
500 мл, оливковое масло – 


ТИЕ залить горячим оливковым ма- 
Рыбу вымыть, вспороть брюхо, слом и герметично закрыть 
достать икорные мешочки, поме- крышками, после остывания 


стить их в горячую воду, взбол- 
тать вилкой, удалить пленки 


убрать на хранение в холодиль- 
ник. Пробовать деликатес мож- 


товность можно, немного приоткрыв 
фольгу и проткнув буженину деревян- 
ной шпажной. Если выделяемая жид- 
кость нежно-розового или светло-се. 
рого цвета, то продукт готов. Осту- 


дить, не развора- 

чивая. Подавать на листьях салата с ку- 
сочками вымытых помидоров. 

= Галина НИКОЛАЕНКОВА, 

г. Иваново 


Домашняя варено- й 
копченая грудинка 


Мясо получается нежным и ароматным – 
деликатес на праздничный стол. 


1 кгсвиной грудинки обмыть и положить в ки- 
пящий рассол (на 1,5 л воды ~ 10 ст.л. соли, 1 ст.л. 
сахара, 50 г луковой шелухи, 3 лавровых ли- 
ста). Очистить 1 морковь и 5 зубчиков чесно- 
ка, измельчить, добавить в рассол, варить 1 ч. 
Грудинке дать обсохнуть. Завернуть ее в марлю. 
На дно коптильни насыпать 2 горсти ольховых 
опилок, подвесить мясо, заложить асбестовый 
шнур, закрыть крышку, поставить коптильню на 
сильный огонь, а через 10 мин. уменьшить его. 
Через 2,5 ч. подвесить мясо на на сквознячок. 


= оа БОЯРИНЩЕВ, г. Сапанов | 


| 
З 


Икринки промыть холодной во- 
дой, выложить в чистую миску. 
Соль развести в кипяченой воде, 


но уже через 2 дня после засолки. 
в белентина ШИШКИН, 
г. Побосидийск 


| Слабосоленое 
рыбное ассорти 


Я люблю посидеть со старыми друзьями. 
Все просят накануне засолить рыбку. Это 
не сложно, чаще я готовлю скумбрию и гор- 
бушу – получается аппетитное ассорти. 


2 скумбрии с головой потрошу, удаляю тем- 
ные пленки, голову. Разрезаю поперек на кусочки 
и складываю в эмалированную кастрюлю. В 2 ста- 
кана минеральной воды добавляю по 2 ст.л. са- 
хараи соли, лавровый лист (1 шт.), молотый ко- 
риандр (1 ч. л.), гвоздику (3 шт.), горчичный по- 
рошок (1 ч. л). Кипячу, остужаю, заливаю рыбу, за- 
крываю и убираю в холодильник на 1 сутки. 

1 кг горбуши потрошу, чищу, промываю. Сме- 
шиваю 2 ст. л. соли и 1 ст. л. сахара и натираю 
рыбу изнутри и снаружи. Заворачиваю в пленку 
и убираю в холодильник на 1 сутки. Перед пода- 
чей нарезаю и подаю вместе со скумбрией. 


Сергей ЛЮБИМЦЕВ, п. Паврово 


Чоризо – традиционная испанская колбаса. Но я научил- 
ся ее готовить сам! пагор ее один раз, вы влюбитесь 
раз и навсегда! И полюбите кулинарный процесс, потому 
что результат превосходен! 


очищенный и пропущенный че- 
рез пресс чеснок, нитритную 
соль, сахар, перец, паприку, ви- 
но. Все перемешать. Убрать в хо- 
лодильник на сутки. 

Оболочку промыть, плотно на- 
бить ее фаршем. Перевязать кол- 
баски и убрать в холодильник на 
12 ч. Подвесить колбаски в про- 


Свиной окорок – 900 г, сви- 
ное сало несоленое - 150 г, 
нитритная соль - 20 г, белое 
вино - 2 ч. л., чеснок – 3 зуб- 
чика, паприка - 1,5 ч. л., са- 
хар, черный перец – по ще- 
потке, натуральная колбас- 
ная оболочка. 


Сельдь - 1 кг, вода - 1л, 
сахар - 3 ст. морская 
соль – 1/2 стакана, черный 
перец горошком - 2 ч. л., 
душистый перец - 10 шт., 
гвоздика – 4 шт., сушеный 
кориандр - 1 ч. л., лавро- 
вый лист - 5 шт. 


Все специи залить кипящей 
водой, проварить 3 мин. и за- 
лить рассолом разморожен- 
ную, вымытую, выпотрошен- 


Сало тщательно вымыть, за- 
чистить ножом, залить водой 
и оставить на 2 ч. Нарезать ку- 
сками и убрать в холодильник 
на 40 мин. Окорок вымыть, охла- 
ждать в холодильнике 3 ч. Про- 
пустить через мясорубку с круп- 
ной насадкой. Сало измельчить. 
Смешать мясо и сало, добавить 


хладном темном, но сухом по- 
мещении на 10 ч. Убрать в холо- 
дильник на 8 ч. Повторять про- 
цедуру 5 дней. Как только колба- 
са станет твердой, упругой, поте- 
ряет вобъеме около 40%, так она 
готова и пора ей на стол! 
Виктой ОЛЕЖЕНКО, 
г. Летрозаводск 


Сельдь по-советски ч 


Стоит раз попробовать сельдь домашнего посола, и к 
магазинной возвращаться уже точно не захочется. 


Моя мама все предпочитает готовить сама, она-то ел 
и научила меня старому советскому рецепту посола. 
ную и нарезанную на пор- е 


ционные куски сельдь. За- 
тем дождаться остыва- 
ния рассола и убрать на 
12 ч. в холодильник. За- 
тем слить рассол, Вот 

и все - рыбка готова к 
столу. Поверьте, такая — 
сельдь домашнего по- 
сола станет вашим лю- 
бимым деликатесом! 


лена ЛОМОВЯ, 


Пајо а 


Компот из абрикосов 
с ванилином 


Я люблю, когда в компоте абрико- 
сы половинками. Мне кажется, это 
очень красиво! Кроме того, вкус на- 
питка от этого только выигрыва- 
ет! И еще один важный момент: 
фруктами можно украсить слад- 
кую выпечку: и торты, и пироги! 


Абрикосы – 1 кг, сахарный песок — 
300 г, вода - 2,5-3 л, ванилин - на кон- 
чике ножа. 


Банки и крышки стерилизовать на па- 
ру 15 мин. Абрикосы вымыть, разделить 
на половинки и убрать косточки. Запол- 
нить банку примерно на 3/4. Воду вски- 
пятить, залить банки по горлышко, насто- 
ять 15 мин. Воду слить, всыпать сахар и ва- 
нилин. Вскипятить, перемешать и варить 
З мин. Залить абрикосы сиропом и закру- 
тить крышки. Перевернуть банки, укутать 
и оставить до остывания. 

в Глина СКРЯЖЕБЯ, 


г. Бранск 


Моя сестра живет в местности, где растет много клюквы. Се- 
стричка и снабжает меня ягодками. Я их замораживаю и обя- 
зательно варю компотик. Но не простой, а со специями. Мне ка- 
жется, так получается пикантно и изысканно! 


Слить воду в кастрюлю, добавить са- 
хар и специю. Все перемешать, чтобы 
сахар растворился. Довести до кипе- 


Клюква – 300 г, сахар – 150 г,ба- 
дьян или палочка корицы – 1 шт. 


Ягоды перебрать, хорошо про- 
мыть. В предварительно простери- 
лизованные банки разложить ягоды 
примерно поровну. Залить клюкву 
горячей, но не кипящей водой, при- 
крыть крышкой и оставить на 10 мин. 


ния, варить 1 мин. Вынуть специю 
и залить сиропом ягоды. Закатать 
банки прокипяченными крышками, 
перевернуть, укутать и дать остыть. 


= Юманна РЕНИСОВЯ, 
г. Нижний Тагил 


Ничего не могу с собой поделать, но я признаю только сок с мя- 
котью – все остальные соки мне кажутся как минимум нена- 
стоящими. Возможно, это дань воспоминаниям о детстве, ког- 
да бабушка варила тот самый густой и сладкий яблочный сок, 
а я готова была заменять им завтрак, обед и ужин. И сегод- 
ня в честь бабушки я поделюсь с вами ее домашним рецептом. 


Яблоки – 2 кг, сахар - 7 ст. л., 
вода - 1 стакан. 


Яблоки мою, но не чищу - толь- 
ко удаляю сердцевинки. Затем де- 
лайте так, как вам удобно: можете 
прокрутить мякоть через мясоруб- 
ку, можете пропустить через ком 
байн. Готовое пюре быстро, пока не 
потемнело, засыпаю сахаром, зали- 


ваю водой и варю на слабом огне, 
снимая пену минимум 1 ч. Готовый 
сок разливаю по стерилизованным 
банкам, закрываю крышками и пе- 
ревернув, укутываю. Стерилизацию 
банок выбирайте по своему жела- 
нию - я, например, предпочитаю 
просто подержать их на пару ми- 
нут 15. 

в Мина КРАЕВА, г. Ижевск 
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Яблок и впрямь оказалось много! 
Проснулась от длительной «спячки» 
даже старая яблоня. После инструк- 
тажа хозяйки Натальи мне показал- 
ся сложным процесс приготовле- 
ния. Оказалось, нет. Яблоки вымы- 
ли. Вместе с семечками пропусти- 
ли их через соковыжималку. Обра- 
зовывалось много пенки, ее можно 
есть, при желании закатать в баноч- 
ки. Чтобы не возиться с пеной, ис- 
пользовали закон сообщающихся со- 
судов и, опустив один конец меди- 


Сок из яблочек по- 


Вурожайный на яблоки год мы прибыли в деревню к друзьям Ерма- 
ковым и получили задание – яблоки собрать и сделать сок! 


Равнодушных к клубнике, пожалуй, 


Клубнично-мятный компот 


нет. И зимой хочется воспоминаний 


о лете и тепле. Из клубники можно приготовить отличные заготовки 
в виде компота, а чтобы подчеркнуть вкус, я использую мяту. 


Понадобится: клубника - 2 кг, во- 
да – 1,5 л, сахар - 400 г, свежая мята 
по вкусу. 


Сначала стерилизую банки и кипячу 
крышки. Лучше использовать банки не- 
большого объема (до 1 л), так как в них 
максимально сохраняется цвет напит- 
ка, а также форма ягод. Ягоды хорошо 
мою под холодной проточной водой. 
Маленьким ножом удаляю плодоножки. 
Ягоды укладываю в банки, заполняя на- 
половину. Воду с сахаром и вымытой мя- 
той довожу до кипения, до растворения 


ермаковски 


цинской трубки от капельницы в ка- 
стрюлю, второй опустили в пустую 
емкость, установленную в два раза 
ниже первой. Чистый сок отделялся 
от пенки, Его нагревали, не давая за- 
кипеты Пенку, которая образовыва- 
лась, снимали. Сахар не добавляли! 
Оставалось только разлить прозрач- 
ный сок по стерилизованным 3-ли- 
тровым банкам! За несколько дней 
мы «нагнали» 160 л сока! 
„Марина КУЛЕЩОВА, 
2. Санкт-Петер 
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сахара. Вымытую мяту предварительно 
можно немного помять для более силь- 
ного аромата. Снимаю с огня и даю по- 
стоять 10 мин. Затем процеживаю через 
‘сито. Готовым сиропом заливаю ягоды. 
Банки накрываю крышками и погружаю 
в кастрюлю с кипящей водой. На дно ка- 
стрюли кладу деревянную подставку, 
чтобы банки не лопнули при пастериза- 
ции компота. 

Воду довожу до кипения, уменьшаю 
нагрев и пастеризую 7-8 мин. Достаю, 
укупориваю, переворачиваю. 

Лана МОСКВИНЯ, г. Калуга. 


Сок-желе 
с кусочками фруктов 


Это не просто сок, а полноценный 
десерт: его можно заморозить и по- 
дать фруктовое мороженое! 


Апельсины - 1,5 кг, абрикосы - 1,5 кг, 
сахар - 400 г, желфикс - 1 пакетик. 


Фрукты вымыть. Апельсины слимонами 
ошпарить, у абрикосов удалить косточки. 
Отложить 2 апельсина и 15 абрикосов. Эти 
апельсины очистить и разобрать на доль- 
ки. В стерилизованные банки (500 мл) по- 
ложить 4 дольки апельсина и 4 половинки 
абрикосов. Из остальных апельсинов от- 
жать сок. Абрикосы пропустить через со- 
ковыжималку. Сок смешать. Как закипит, 
варить на маленьком огне 10 мин. Жел- 
фикс размешать с сахаром. Всыпать в сок. 
Разлить по банкам и закатать. 

„Мариса ЧРРРЮКОВЯ, 
я. Безводное 


в _ 
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Пшеничная мука - 
250 г, сливочное ма- 
сло - 150 г, сахарная пу- 
дра - 100 г, желток ку- 
риного яйца – 2 шт, ли- 
мон – 1 шт, соль и вани- 
лин – по 1 щепотке, гу- 
стой джем для начинки. 


Для джема взять 1 кг вы- 
мытой черники, перетереть 
с 800 гсахара, варить 15 мин, 
после закипания. Разложить 
в баночки. Как остынет, за- 
крыть пергаментом. 

Масло, сахарную пудру 
смешать. Лимон вымыть, об- 
сушить, натереть цедру на 
мелкой терке (без белой ча- 
сти). Добавить к основной 
массе цедру, желтки, соль, 
ванилин. Вымесить. Просе- 
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ЗАГОТОВ 


янную муку добавлять пор- 
циями. Должно получиться 
послушное тесто (долго не 
вымешивать). Убрать в хо- 
лодильник на 20 мин. 

Тесто тонко раскатать, вы- 
резать формочкой основу 
печенья и верх (с рисунком). 
Если «сырое» печенье пло- 
хо держит форму, отправить 
его в холодильник еще на 
20 мин. Положить заготовки 
на застеленный противень 
и выпекать в духовке около 
10 мин. при 180°. 

На целую половинку поло- 
жить джем, разровнять, на- 
крыть фигурной половин- 
кой. Можно украсить сахар- 
ной пудрой или глазурью. 

Екатерина РЕРОРЕНКО, 


г. Вади 


Для цукатов: апельси- 
ны - 2 шт. сахар - 1 ста- 
кан. 

Для рулета: мука – 
200 г, яйцо – 1 шт. моло- 
ко - 100 мл, мед - 2 ст.л., 
подсолнечное масло – 
2 ст. л., дрожжи ~ 15 г, 
соль - 1 щепотка, мак – 
1/2 стакана, изюм - 
1/2 стакана, очищенные 
грецкие орехи ~ 1/2 ста- 
кана, цукаты - 1/2 ста- 
кана, сахарная пудра - 
2 ст.л. 


Апельсины вымыть, очи- 
стить. Корки нарезать, за- 
лить водой, варить 15 мин. 
Слить жидкость, засыпать 
сахаром, томить до испаре- 
ния жидкости. Подсушить на 


Апельсиновый рулет 


пергаменте. Молоко подо- 
греть, перемешать с 1 ст. л. 
меда, дрожжами, яйцом 
и солью, просеянной мукой 
и маслом, замесить тесто, 
накрыть на 30 мин. 

Мак залить кипятком на 
10 мин, обсушить, измель- 
чить. Изюм промыть. Оре- 
хи слегка обжарить на сухой 
сковороде, порубить. Сое- 
динить мак, изюм, орехи, цу- 
каты, оставшийся мед. Тесто 
раскатать в пласт, распреде- 
лить начинку, свернуть ру- 
летом, обернуть пекарской 
бумагой, отправить в на- 
гретую до 180° духовку на 
25 мин. Посыпать сахарной 
пудройи украсить цукатами. 

„Лидия ЗАЩЕВЯ, 
2. Тюмень 


Вишневое желе 


Вишня - 5 кг, сахар – 
1,8 кг, вода (из расчета 
на 1 кгягод) — 150 мл, же- 
латин (из расчета на 2л 
сока) - 30 т. 


Вишню перебрать, уда- 
лить хвостики. Промыть не- 
сколько раз под проточной 
водой и вынуть косточки 
булавкой или специальным 
приспособлением. 
Подготовленную вишню 
переложить в емкость, раз- 
мять деревянной толкуш- 
кой. Залить водой. Поста- 
вить ягодную массу на сред- 
ний огонь. Довести до ки- 
пения, после этого варить 
7 мин. чтобы выделилось 
много сока. Процедить мас- 
су через дуршлаг или мел- 


кое сито. Не перетираты 
Следить, чтобы не попали { 
ягоды (иначе желе не будет 
однородным, «чистым»). 

Сок перелить в кастрюлю 
и уварить на медленном ог- 
не, пока не останется 2/3 от 
предыдущего объема. В сок 
добавить сахар, хорошо пе- 
ремешать, варить 10 мин, № 
помешивая и снимая пенку. 
Добавить в массу заранее 
набухший желатин, варить 
еще 10 мин, не больше! 

Массу процедить через 
мелкое сито, быстро (иначе 
желе загустеет) разлить по 
стерилизованным банкам. 
Закатать, остудить и убрать й 
на хранение. в 

Ходила ЛЕРЕКУЛОВЯ, 


Варенье-ассорти 


Спелые персики и фи- 
залис – по 1 кг, сахар - 
1,6 кг, лимон - 1,5 шт., мя- 
та- 15 листиков. 


Персики помыть, опустить 
в кипяток на 5 сек,, снять ко- 
жицу, удалить косточки, мя- 
коть нарезать кубиками 
и присыпать 100 г сахара. 
Физалис очистить от коро- 
бочек, промыть, залить яго- 
ды кипятком, довести до ки- 
пения и, помешивая, варить 
до мягкости, 20 мин. 

Затем пюрировать блен- 
дером, добавить перси- 
ки, сахар, довести до кипе- 
ния и оставить остывать до 
утра. 1 лимон вымыть, ошпа- 
рить кипятком, мелко наре- 
зать вместе скожицей и уда- 


лить семена. Добавить ли- 
мон в смесь и варить на ма- 
лом огне до полупрозрачно- 
го состояния (30 мин.).В кон- 
це варки выжать во фрукто- | 
вую массу сок из 1/2 вымы- 
того лимона, добавить вы- 
мытые и измельченные ли- 
стики мяты и проварить ва- 
ренье на слабом огне еще 
5 мин. Разложить горячее 
варенье в предваритель- 
но простерилизованные ба- 
ночки (15 мин, над паром) 
и герметично закрыть их 
прокипяченными крышка- 
ми. После того как варенье 
полностью остынет, убрать 
банки нахранение в темную 
прохладную кладовку. 
Белла 
ЖЕ ИИЧИНИКОВА, г. ра 
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СА) БАНЬ 
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Свое творение я создала в честь доченьки Вики и ее подружки Све- 
точки. ба обожает вишню, другая – смородинку. Почему бы для 
такой дружбы и ягодки не подружить? Девочкам понравился джем, 
они долго расспрашивали: чем же еще пахнет вкусное лакомство? 
Подсказала: ванилью и лимончиком. 


Смородину с сахаром поставить на 
огонь и, постоянно помешивая, дове- 
сти до кипения. Варить 15 мин., поме- 
шивая, чтобы сахар растворился. 
Вишню тоже довести до кипения, по- 


Вишня - 1 кг, красная смороди- 
на - 1 кг, сахарный песок - 1,5 кг, 
ванилин - 1 пакетик, цедра лимо- 
на- 0,5 ч.л. 


В чем отличие этого варенья от 
любого другого? Оно по вкусу на- 
поминает жвачку из детства, 
так как я тоже соединила клуб- 
нику с бананом. Интересно и не- 
обычно, а какой аромат! 


1 кгклубники, 3-4 банана, 1 кгса- 
хара, 1 пакетик ванилина. 


Клубнику вымыть, удалить хвости- 
ки. Нарезать на половинки. Засыпать 
сахаром, не перемешивать. Оставить 
на 8 ч. Поставить ягоды на огонь, вски- 
пятить, варить 5 мин., снимая пенку. 
Снять с плиты и оставить еще на 8 ч. 
Повторить процедуру 2 раза. Бананы 
очистить, нарезать кубиками и доба- 
вить в варенье. Варить до загустения 
20 мин., постоянно помешивая. В кон- 
це добавить ванилин, перемешать 
и разложить варенье по банкам. 

катерина РЕРОСЕЕВА, 
г. Магнитогорск. 


Ягоды перебрать, вымыть. Из виш- 
ни удалить косточки. Положить ягоды 
в разные емкости. Сахар смешать с ва- 
нилином и разделить на 2 части. Засы- 
пать подготовленные ягоды на 1 ч. 


мешивая. Варить 5 мин., снимая пенку. 
Соединить ягоды, добавить лимонную 
цедру, перемешать. Варить З мин. по- 
сле закипания и разложить по банкам. 


Жина СИМОНЕНКО, г. Бодров | 


Абрикосово-апельсиновое повидло 
Открытые пироги с повидлом – самая вкусная для меня выпечка к чаю. 


Особенно если повидло домашнее. Жду детей и внуков на Новый год, 
обязательно встречу их с пирогами с такой начинкой. Нежнейшее ла- 


Абрикосы - 1 кг, апельсин - 2 шт., 
сахарный песок - 1 кг. 


Абрикосы вымыть, удалить косточки 
и нарезать кубиками. Засыпать сахаром 
и оставить на 8 ч. Апельсины вымыть, 
Удалить косточки и измельчить бленде- 
ром вместе с кожурой. Добавить массу 
к абрикосам, перемешать и поставить 
на сильный огонь. Постоянно помеши- 


комство хорошо и просто намазать на свежий хлебушек. 


вая, довести до кипения и варить 5 мин. 
Снять с огня и дать полностью остыть. 
После чего повторить процедуру еще 
2 раза. Последний раз проварить, по- 
мешивая, немного дольше, чтобы масса 
хорошо загустела. Пюрировать ее по- 
гружным блендером и разложить в сте- 
рилизованные банки. Закатать проки- 
пяченными крышками. 

Жанна ВОСТРЕЦОВЯ, г. Камышин 


Помыть 3 кг хурмы, снять ко- 
жицу, нарезать кубиками, удалить 
косточки, сложить мякоть в пакет 
и убрать в морозилку на 1 сутки. 
Затем дать плодам оттаять. Выло- 
житьхурму в кастрюлю слоями, пе- 
ресыпая сахаром (1,5 кг), накрыть 
на 2-3 ч. Влить 0,5 л воды, поме- 
шивая, довести до кипения и оста- 
вить остывать. 1 лимон помыть го- 
ПИ рячей водой, мелко нарезать вме- 
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Черничное 
варенье 


Не слишком сладкое лаком- 
ство скрасит чаепитие. За- 
пах лесной ягодки и легкий 
аромат лимончика. Находка 
для любителей черники! 


реа 


Ягоды черники — 1 кг, ли- 
мон – 1 шт, сахар - 550 г. 


Ягоды перебрать и промыть 
под проточной водой. Затем отки- 
нуть на дуршлаги дать стечь воде. 

Засыпать чернику сахаром, пе- 
ремешать и дать настояться не 
менее 2 ч. (пока не появится сок). 
Поставить на умеренный огонь 
иварить 20 мин., снимая пену. Вы- 
жать в варенье сок из лимона. 

Разложить варенье в подготов- 
ленные банки (выдержать над па- 
ром в течение 10 мин) и закатать 
крышками. На хранение вынести 
в прохладное место. 

Ошеся КУРЬЯТОВА, 


г. Сшоленск 


Пробовали ли вы когда-нибудь такую сладость? Свежая хурма 
появляется в продаже ближе к зиме, поэтому можно продол- 
жить сезон заготовок лакомством медового цвета с цитру- 
совой кислинкой. Дети называют его вкуснятиной! 


сте с цедрой, удаляя косточки. Ку- 
сочки лимона полностью залить 
водой, довести до кипения, варить 
5 мин., воду слить. Добавить лимон 
к хурме, перемешать, довести до 
кипения и проварить 5 мин. Раз- 
лить по стерилизованным баноч- 
кам, укупорить прокипяченными 
крышками. 

Жата БАТИНОВА, 
г. Пенза 


Что может быть вкуснее домашнего 

рахат-лукума? А если приготовить его 
| на основе фруктово-ягодных пюре, по- 
| лучатся красивые, как самоцветы, по- 
1 Лупрозрачные кубики. Все цвета яркие 
и вкус натуральный, фруктовый. Ново- 
годнее сладкое конфетти! 


П Растворить в 600 мл воды 900 г сахара, до- 
бавить 3 ст.л. лимонного сока, довести до ки- 
пения и, помешивая, варить 15-20 мин. Если 
сироп на стенках оставляет потеки, то он до- 
статочно густой. Промыть 100 г клюквы, пю- 
рировать ее блендером. Очистить 1 киви, из 
| мякоти сделать пюре. Очистить 1 апельсин, 
# пюрировать. Сироп разлить в 3 разные ем- ' 

кости, в каждую добавить протертое через 
| сито пюре и проварить 5 мин. на малом ог- 

не. В 300 мл воды растворить 3 стакана куку- 
| рузного или рисового крахмала, разделить 
| смесь на З части и разлить в каждую емкость 


с пюре, непрерывно помешивая. Варить, по- 
мешивая, 10 мин. до густоты. Загустевшую 
массу выложить в противни, густо присыпан- 
ные 3 ст.л, крахмала, разровнять поверхность 
и оставить на ночь при комнатной температу- 
ре. Перевернуть противни, достать пласты лу- 
кума, разрезать на кубики, обвалять их в крах- 
мале, немного отряхнуть и обильно посыпать 
сахарной пудрой. Хранить рахат-лукум в гер- 
метичной емкости. 

Олга СПАРОСЕЛЬЦЕВЯ, г. Сертуков 


Ждем ваших писем! 


Пусть все узнают о том, что 
вы заготавливаете самые 
вкусные джемы и варенья! Для 
этого напишите рецепт, приложите яркую 
красочную фотографию и отправьте в редак- 
цию по адресу: 

198095, г. Санкт-Петербург, а/я 32, «Любимые за- 
готовки», е-тайї:гадоќоукіар-с.ги. 
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Варенье из чернослива 
с корицей и бадьяном 


Мои домочадцы настолько привыкли 
к сливовому варенью, что стали просить 
сладкую новинку. А я обожаю эту фрукто- 
вую сладость. Надо было найти компро- 
‘мисс. Помогли чернослив и пряности! Вкус 
десерта кардинально изменился — стал 
необычным и пикантным. 


Чернослив - 1 кг, сахар - 500 г, корица – 
2 палочки, бадьян - 2 звездочки, лимонный 
сок-2 ч.л. 


Чернослив вымыть, обсушить, удалить косточ- 
ки, засыпать сахаром, добавить корицу и бадьян, 
оставить на 2 ч. Банки с крышками вымыть и от- 
править в духовку при 180° на 15 мин 

Массу переложить в форму, перемешать с ли- 
монным соком, томить в духовке при 150° 2 ч. 

Варенье разложить по подготовленным бан- 
кам, закатать крышками, перевернуть, обернуть 
одеялом, после полного остывания отправить 
в темное прохладное место. 


= еажерина СИДОРЕНКО, г. Санкт- Леженда 


Наверняка каждый из нас задавался вопросом: куда девать арбуз- 
ные корки? Решение найдено! Приготовьте мармелад! 


с имбирем 


Варенье из лимона 


Бывает и такое варенье: хоть на то- мА - „аы 

сты намажь, хоть к мясу подай, хоть 

к горячему чаю! А все потому, что сваре- 

но оно по рецептам загадочного Востока. Давно мне по се- 
крету открыла способ приготовления пожилая женщина. 


Лимоны – 1 кг, имбирь - 
100 г, сахар - 2 кг, перец чи- 
ли сухой молотый — 1 ч. л., 
гвоздика - 5 бутонов, ром – 
100 мл, вода – 100 мл. 


Лимоны ошпарить, обрезать 
кончики и очистить, затем наре- 
зать дольками. Свежий имбирь 
очистить. Вместе с лимонными 
корками натереть его. 

Сварить сироп из сахара и во- 
ды. После растворения сахара 
добавить дольки лимона, выклю- 


Арбузные корки - 2 кг, сахар- 
ный песок – 3 кг, вода - 5 л, ва- 
нильный сахар - 100 г, цедра ли- 
мона – 5 ст. л., пищевая сода – 
Зч.л. 


Корки промыть, срезать остатки 
мякоти и кожуру. Нарезать корки фи- 
гурным ножом. Соду смешать с 1 ста- 
каном горячей воды. Добавить еще 
2,5 л воды, замочить корки на 6 ч. 
Промыть. Смешать 1,5 кг сахара и 2 л 
воды, сварить сироп. Окунуть в него 


корки, варить 15 мин. Снять с плиты 
и оставить на сутки. Добавить остав- 
шийся сахар, довести до кипения, ва- 
рить 15 мин. Оставить еще на сутки. 
Добавить оставшуюся воду, варить 
1 ч.За 5 мин. до окончания варки до- 
бавить ванильный сахар и цедру ли- 
мона. Можно подавать мармелад 
сразу, а можно положить его в стери- 
лизованные банки, залить сиропом 
и закатать. 

= ения СРЕЛЛЛИОВЛ, 


г. Краснодай 


чить огонь и оставить на сутки. 
Ввести имбирь с лимонной це- 
дрой, вскипятить и оставить до 
остывания. В третий раз варить 
20 мин. Добавить специи, ром 
и варить 10 мин. 

Разложить варенье в стерили- 
зованные банки. Особых условий 
хранения оно не требует: можно 
использовать капроновые крыш- 
ки и оставлять в кладовой или ку- 
хонном шкафчике, 

= Ханда 2МОЛАНОЌЯ, 


г. Пермь 


Персики - 1 кг, сахар – 700 г, 
мед – 2 ст.л. тимьян - 4 веточки. 


Хорошо промытые персики ош- 
париваю кипятком и снимаю кожи- 
цу- она нежному варенью ни к чему. 
Затем режу очищенные фрукты на 
дольки и засыпаю сахаром. 

Тем временем медленно растапли- 
ваю мед и добавляю в него веточки 
вымытого тимьяна. Пряность нужно 
проварить минуты 2, чтобы она от- 


Персик с «хитринкой» | 


Интригующее название, правда? И оно появилось неспроста — это 
персиковое варенье имеет вкусный секрет, который вы откроете 
прямо сейчас, если приготовите по моему рецепту, 


нать варить. После закипания уба- 


вить огонь до минимума и томить бу- 5 


дущее варенье примерно 2 ч., пери- 
одически помешивая и снимая пе- - 
ну. За пару минут до готовности до- 
бавить ароматный тимьяновый мед 
и хорошо размешать. 

Готовое варенье разлить по хоро- 
шо пропаренным банкам, закатать 
прокипяченными крышками. Или 
оставить в холодильнике и съесть 
в ближайший месяц. + 


Би БӘ и Ш БЕ БЕБЕ БӘЫӘ БӘ БЕБЕ БЫ БӘ и М ЕЕ 


дала весь аромат меду. Персики в са- 


харе пора ставить на огонь и начи- 


Райские яблочки 


У нас в саду растут разные сорта 
яблонь, но вот райских нет. А тут со- 
седка угостила меня своими райскими 
плодами и посоветовала сварить варе- 
нье. Дивное лакомство получилось! 


Яблочки помыть, хвостики не отрывать 
и каждый плод проколоть зубочисткой не- 
сколько раз. Фрукты залить кипятком, довести 
до кипения, слить кипяток и залить плоды хо- 
лодной водой, чтобы они постояли в ней 2-3 ч. 
Сварить сироп из расчета: на 1 кг яблок 1 кг 
сахара и 1 стакан воды. С яблочек слить во- 
ду, залить их горячим сиропом и оставить до 
полного остывания. Затем проварить фрукты 
в сиропе 15-20 мин. и оставить до утра. Потом 
еще раз проварить варенье 15-20 мин. раз- 
лить в простерилизованные банки и закатать 
прокипяченными жестяными крышками. Пе- 
ревернуть, укутать. 

Олеся КОРЕЕБА, п. Майский 


„Чнастасия ИВИЛЕЕВИ, 
г. Есатејинды 


Яблочное пюре 


с орешками и корицей 


Если вы любите эксперименты – приготовьте яблочное пюре 
сминдалем и корицей. Это просто идеальный завтрак, правда, 
сединственным недостатком – съедается слишком быстро! 


Яблоки (лучше сладкие) — 
З кг, сахар - 1,2 кг, корица - 
1 палочка, сладкий миндаль – 
200г; вода – 200 мл. 


Простерилизуйте заранее ба- 
ночки от 200 до 500 мл, прокипяти- 
те металлические крышки – пюре 
нужно закатать герметично. 

Яблоки вымойте, снимите кожи- 
цу, разрежьте пополам и удалите 
внутреннюю часть. Нарежьте тон- 
кими дольками. Налейте на дно 
кастрюльки воду и тушите ябло- 
ки под крышкой на небольшом ог- 


не. Через 30 мин. добавьте палоч- 
ку корицы. 

Миндаль подсушите в духовке 
5 мин. при 200°, Когда остынет — 
очистите и растолките,но не слиш- 
ком мелко — должны получиться 
кусочки, а не крошка, 

Добавьте в яблоки сахар, а когда 
он растворится – всыпьте миндаль. 
Уваривайте до загустения еще 
30 мин. Удалите коричную палочку, 
горячее пюре разложите по баноч- 
кам, закатайте и переверните. 

Галина ИЗОТОВЯ, 
бладилинская обе. 


с ГТГЕГГтГЕГПГЕГГТГГЕГГГЕГ ГГТ 


Существует замечательное сочетание вкусов, а именно: мясо 
и ягодный джем. Я подумала: если есть сладкий соус к мясу, по- 
чему бы не добавить ему остроты? 


Красная смородина - 500 г, 
красный перец чили - 1 стру- 
чок, сок половины лимона, же- 
латин - 2 пакетика, сахар - 200 г, 
сладкий зеленый перец – 3 шт., 
зеленый перец чили – 3 шт., су- 
шеный сельдерей - 1 ч.л, 


Рекомендую всем - создавайте 
«двойные» джемы! Половина будет 
‘сладкой и чуть островатой, другая 
половина – пряной и насыщенной. 
Ягоды мою и измельчаю в бленде- 


ре, добавляю сахар, мелко нарезан- 
ный красный перец чили, лимонный 
сок и желатин (1 пакетик). Нагреваю 
и заливаю в стерилизованную бан- 
ку, наполняя ее наполовину. 
Шинкую в комбайне вымытые 
перцы (без семян), сельдерей и же- 
латин, подогреваю и наливаю на 
ягодный джем. Полученная заготов- 
ка – идеальная приправа для гото- 
вого мяса: она островатая, сладкая, 
густая... Обязательно попробуйте! 
а Инна ПЛАНИНА, г. Ижевск 


2,5 л. 


Сахар - 2,5 кг, еловые шишки 
(свежие, молодые) – 1 кг, вода – 


Пару лет назад я отдыхала в Крыму 
и купила там 1 кг сушеных можже- 
веловых ягод. С тех пор добавляю аро- 
матные смолистые шарики в марина- 
ды для жирного мяса, в квашеную ка- 
пусту (на Руси издавна так делали) 
и даже в десерты. Вот какой интерес- 
ный яблочный конфитюр я готовлю. 


Яблоки (лучше взять сорт Симиренко) – 
1 кг – очищаю от кожицы и сердцевины, 
мелко нарезаю, складываю в кастрюлю, за- 
сыпаю 4 стаканами сахара и оставляю ми- 
нимум на 3 ч., чтобы фрукты дали сок. Ка- 
стрюлю ставлю на средний огонь, помеши- 
вая, довожу до кипения и варю на малень- 
ком огне до прозрачности 1-1,5 ч. Затем вли- 
ваю сок 0,5 лимона, насыпаю ягоды мож- 
жевельника — 45 г, все тщательно переме- 
шиваю, разливаю горячий конфитюр по сте- 
рилизованным баночкам, закручиваю про- 
кипяченными крышками и укутываю пле- 
дом до полного остывания. На выходе полу- 
чается 4 баночки по 200г. 
Сорья ПЮЛЕЛАНОВА, 
2. Леков 


Варенье из еловых шишек 


Ах, великолепный хвойный аромат! Я настолько его люблю, что 
однажды приготовила варенье из... шишек! Оригинально, вкусно! 


лить свежей водой и томить на мед- 
ленном огне 4 ч. Остудить. В отвар 
всыпать сахар, положить шишки 
и варить до загустения сиропа 30- 


Сбором шишек заняться в сере- 
дине июля, когда они свежие и зеле- 
ные. А варенье варить сразу после 
сбора. Залить шишки холодной во- 
дой на 2 ч. Воду слить, а шишки за- 


40 мин. Разлить в стерилизованные 
банки, укупорить и хранить в про- 
хладном месте. 

= Мариса САЛЬНИКОВ, 


2. енд 


Пряное варенье из груш 
с тыквенными семечками 


Для необычных заготовок в зимний период идеально подходят груши, 


аесли ихе 


е и приправить ароматными специями, результат не заста- 


вит себя ждать. Вся семья и друзья будут приятно удивлены. 


Понадобится: груши — 1 кг, свежий 
имбирь - 25 г, сахар - 400 г, сок поло- 
вины лимона, тыквенные семена, ко- 
рица - по вкусу, гвоздика – 3-4 шт. 


Груши мою, очищаю, тщательно удаляю 
середину с семенами и нарезаю фрукты 
тонкими ломтиками. Сбрызгиваю соком 
вымытого лимона, добавляю сахар и ко- 


мелкой терке. Хорошо перемешиваю все 
подготовленные ингредиенты и остав- 
ляю мариноваться на пару часов. После 
смесь выкладываю в кастрюлю и дово- 
жу до кипения, уменьшаю нагрев до ми- 
нимума и варю 40-45 мин, За 5 мин. до го- 
товности добавляю обжаренные тыквен- 
ные семена. Горячее варенье разливаю 
по банкам. 


рицу, гвоздику. Имбирь очищаю и тру на 


Каждый год при заготовке припасов на 
зиму изобретаю что-то новенькое. Ну, 
‘совсем необычное! Вот и в этот год сва- 
рила удивительное варенье из физалиса! 


Очищенная тыква - 1 кг, овощной физа- 
лис - 0,5 кг, красная рябина - 0,5 стакана, 
сахар - 800 г, гвоздика – 2-3 шт., имбирь – 
50 г, вода - 1 стакан. 


Очищенный от коробочек физалис бланши- 
ровать 3-4 мин. и разрезать на 2-4 части. Тыкву 
нарезать кубиками. Рябину ополоснуть. 

Сварить сироп из воды и сахара. Перемешать 
тыкву, физалис и рябину, переложить в сироп 
и оставить до остывания. Варенье вскипятить, 
варить 2 мин. Процедуру повторить 4 раза. 
В конце последней варки добавить гвоздику 
и имбирь. Горячее варенье разлить в прогре- 
тые баночки и закрыть крышками. 

а Валентина ВИЛЮЖНЕВЯ, г. Ивантеевка 
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Илья КОСТИ, г. Магнитогорск 
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В кладовке обязательно дол- 
жно быть пара-тройка баночек 
с желе! «Жидкое стекло», или 
«хрусталь», не только вкусное, 
но и очень полезное - укрепляет 
суставы, повышает иммунитет 
и поднимает настроение! 

Желе можно приготовить 
практически из всех фруктов 
и ягод. В некоторых случаях 
придется добавлять желатин, 
авнекоторых масса застынет са- 
мостоятельно. 

Желатин не нужно добав- 
лять вте фрукты и ягоды, в кото- 
рых содержится природный пек- 
тин — вещество, благодаря кото- 
рому масса желируется сама. 
К таковым относятся все кислые 
ягоды, груши, кислые яблоки, 
абрикосы, персики, айва. 

Главное правило: чем боль- 
ше природного пектина, 
больше потребуется сахара. 
Обычно на 1 кг сырья уходит 
700-800 г сахара. 

Чтобы масса загустела, мож- 
но использовать пектин, жела- 
тин, агар-агар, концентрирован- 
ный яблочный сок или желиру- 
ющий сахар. По выбору. 

Чтобы желе получилось 
идеальным и быстро приготови- 
лось, используйте посуду с ши- 
роким дном. Так площадь испа- 
рения жидкости будет больше, 
а значит, процесс приготовле- 
ния сэкономит массу времени. 

Не готовьте желе в алюми- 
ниевой посуде, не используйте 
для помешивания ложку из это- 
го металла. Иначе желе не полу- 
чится и приобретет «железный» 
привкус. К тому же вы просто- 
напросто испортите посуду. 

Банки для желе нужно сте- 
рилизовать и высушить, чтобы 
на стенках не было воды. Иначе 
желе может не застыть, оно быс- 
тро испортится. 

Плесень особенно «любит» 
желе. Поэтому, чтобы обезопа- 
сить себя от этой неприятности, 
сделайте круги из бумаги для 
выпечки по диаметру крышки. 
Окуните их в спирт, положите 
под крышку и только тогда зака- 
тывайте банку. 


тем 


Если после новогодних праздников остаются мандарины, а есть 
их уже не хочется, я балую близких таким вот ароматным пи- 
рогом. Не остается ни одного кусочка: ни пирога, ни мандаринов! 


Для джема: мандарины - 1 кг, 
сахар - 250г 

Для пирога: мука пшеничная — 
З стакана, разрыхлитель - 1 ч.л., 
ванилин - 1/2 ч. л., сахар - 1 ста- 
кан, яйцо куриное – 2 шт., сливоч- 
ное масло - 200 г, корица - щепот- 
ка, мандариновый джем - 200 г. 


Мандарины вымыть, очистить. Ко- 
журу нарезать соломкой, залить во- 
дой, довести до кипения, слить жид- 
кость. Цедру снова залить водой, до- 
вести до кипения, слить жидкость. 
Процедуру повторить 5 раз. 


Дольки разрезать пополам, засы- 
пать сахаром, добавить кожуру, ва- 
рить 1 ч. Джем разложить по банкам. 
Масло растопить. Яйца взбить с са- 
харом. Муку просеять и соединить 
с разрыхлителем, корицей и ванили- 
ном. Смешать мучную, яичную и ма- 
сляную массы, замесить тесто, от- 
щипнуть 1/3, скатать из нее тонкие 
полоски. 2/3 теста раскатать в кру- 
глый пласт, сформовать бортики, рас- 
пределить джем, сверху украсить по- 
лосками теста. Пирог отправить в на- 

гретую до 200° духовку на 20 мин. 
в Олга Р2УРИИМ, г. Саске 


ко - 1 стакан, 


солнечное - 10 мл. 


Мука пшеничная - 3 стакана, 
масло сливочное - 200 г, моло- 
дрожжи быстро- 
действующие - 1 пакетик, са- 
хар - 200 г, лимон - 1 шт., яйцо 
для смазки – 1 шт., масло под- 


Давно хотела сделать мармелад, ка- 
кой в детстве приносил нам отец 
в качестве подарка от кондитер- 
ской фабрики. Недавно в магазине 
‘увидела недостающий ингредиент 
для такого лакомства – агар-агар. 
Купила, сварила и была в восторге — 
все получилось! 


Апельсины – 4-5 шт, сахар – 200 г, 
агар-агар 10г. 


Апельсины помыть щеточкой, обтереть 
и разрезать пополам. Выжать сок, а остав- 
шуюся мякоть вынуть. Сок разделить на 
две неравные части - 200 мл и 100 мл. 
В меньшую часть всыпать агар-агар, пере- 
мешать и оставить на 15 мин. Оставший- 
ся сок вылить в кастрюльку, всыпать са- 
хар, размешать и поставить на огонь. Си- 
роп довести до кипения, выключить кон- 
форку и тонкой струйкой влить сок с агар- 
агаром, обязательно помешивая. Оста- 
вить на 3-5 мин. на плите, продолжая по- 
мешивать. Готовую смесь разлить в по- 
ловинки апельсинов и поставить в холо- 
дильник. Застывшую массу нарезать лом- 
тиками и обвалять в сахаре, 

= Юма ОСТАННЯ, г. Цици 
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Сладкие «улитки» с лимоном 


Люблю встречать гостей свежей домашней выпечкой! Сладкие 
«улитки» достойны праздничного стола. 


Смешать с сахаром. Варить 15 мин. 
Муку просеять, растереть с подта- 
явшим маслом. Добавить дрожжи и 
молоко. Вымесить. Скатать жгутики, 
приплюснуть. Положить варенье 
и свернуть. Смазать яйцом. 
Духовку разогреть до 200°. Выпе- 
кать на противне спергаментом 25- 


Лимон вымыть, ошпарить и с це- 
дрой натереть на крупной терке. 


30 мин. до румяности, 
в Мана ШОРУКОВ, г. Пенза 


Мои девочки называют этот тортик не иначе, как новогодним. 
Может быть, из-за мандаринового украшения и вкуса! 


Для бисквита: пшеничная му- 
ка - 2 стакана, куриное яйцо – 
12 шт., сахар - 2 стакана, ваниль- 
ный сахар — 1 ч.л. 

Для крема: белки куриных 
яиц – З шт, сахар - 200 г, вода — 
100 мл, соль – 1 щепотка. 

Для украшения: мандарины, 
ананасы в сиропе, бананы, шо- 
колад. 


Яйца взбить. Всыпать сахар и ва- 


Для теста: маргарин - 200 г, 
пиво светлое - 0,5 стакана, му- 
ка пшеничная - 2 стакана, са- 
хар- 0,5 стакана, соль- 0,5 ч.л. 

Для джема: апельсины - 
0,5 кг, лимон - 1 шт., имбирь – 
50 г, вода - 125 мл, сахар – 
750 г, крахмал картофель- 
ный - 2-3 ч.л. 


Муку перемешать с солью 

и сахаром, натереть маргарин, 
влить пиво и замесить тесто, 
на 1 ч. поместить в холодиль- 
ник. Раскатать тесто в пласт тол- 
щиной 1 см. Тонким стаканом вы- 
резать кружочки. Из остатков те- 


Печенье с оранжевой начинкой 


Каждый раз, когда ко мне приходят в гости внуки, они загля- 
дывают на стол – стоит ли вазочка с их любимым печеньем. 
Но я-то заранее «произвожу разведку» по поводу их прихода 
и всегда жду с их любимым лакомством 


ста вырезать фигурки. На кружоч- 
ки теста положить джем, смешан- 
ный с крахмалом, разложить по- 
верх фигурки и выпекать в духов- 
ке до готовности при 180-200°. 
Для джема: вымытые апельсины 
и лимон поместить в горячую во- 
ду на 30 мин., обтереть, нарезать, 
удаляя косточки. Пропустить че- 
рез мясорубку, влить воду и про- 
варить 15 мин. Перемешать с са- 
харом и варить на слабом огне 
30 мин., помешивая. Ввести очи- 
щенный тертый имбирь, переме- 
шать и расфасовать в банки. 
= Кала .КРОШЧЕНКО, 


Краснодарский қрай 


200° 15 мин. Для крема из воды и са- 
хара сварить сироп. Взбить белки 
с солью. Влить сироп, Взбивать до 
остывания. Коржи смазать кремом, 
разложить мандарины, собрать 
торт. Обмазать верх и бока. Наре- 
зать очищенные бананы и украсить 
бока торта. Украсить ананасами 
и тертым шоколадом. 

Для мандаринов в сиропе 1 кг 
долек очищенных мандаринов ва- 
рить с 1 кг сахара и 1 стаканом во- 


нильный сахар, взбить. Всыпать про- ды 30 мин. 
сеянную муку. Влить в форму с пер- = Льмна ПАРАСОВА, 
гаментом и выпекать в духовке при г. Екатерина Когда нет времени, а сладкого хочет- 


ся, я готовлю рулетик с мандарино- 
вым джемом. 


5 куриных яиц всегда есть в холодильни- 
ке, как и по 5 ст.л. пшеничной муки и саха- 
ра. А домашний мандариновый джем при- 
пасен в погребке. Для него 1 кг очищенных 
мандаринов пропускаю через мясорубку, 
засыпаю 1 кг сахара и варю до загустения. 

Для бисквита отделяю белки от желтков 
и взбиваю в пену. Желтки растираю с саха- 
ром. Смешиваю смеси, всыпаю просеянную 
муку и вливаю тесто на противень с перга- 
ментом. Выпекаю при 200° в духовке 10 мин. 
Готовый горячий бисквит промазываю дже- 
мом и аккуратно сворачиваю рулетом. Если 
имеется и сахарная пудра, то посыпаю ею 
сладкую выпечку. 

= Мажалья СИНИЩЬНЯ, г. Чехангельск 


Пирожное в глазури 


У меня в запасе всегда есть консервированные колечки ананасов, а в 
морозилке слоеное тесто. Раз, два – и вкуснейшая выпечка готова! 


Очищенный ананас взвесить, наре- 
зать колечками, разложить по просте- 
рилизованным банкам, залить кипят- 
ком, оставить на 20 мин. Воду слить 
в кастрюлю, добавить сахар - 1 кгна 
1 кг ананаса, лимонную кислоту по 
вкусу и закипятить. Горячий сироп 
разлить по банкам и закатать проки- 
пяченными крышками, 

Колечки ананасов (480 г) откинуть 
на дуршлаг, чтобы стек весь сироп. 
0,5 кг слоеного теста разморозить, 
раскатать в пласт толщиной 3-4 мм, 
вырезать 10 кружочков чуть боль- 


На новогоднем застолье все должно 
быть необычным! Из песочного теста 
я пеку нарядную елочку! 


Мука - 250 г, сливочное масло - 100 г, са- 
хар - 0,5 стакана, яйцо куриное - 1 шт., со- 
да – 1 щепотка, корица – 1 ч.л, шоколадтем- 
ный - 30 г, шоколад светлый - 100 г. 


Просеянную муку смешать с размягченным 
маслом (80 г), яйцо взбить с сахаром, смешать 
массы, всыпать соду и корицу. Замесить тесто, 
положить в холодильник на 20 мин. Распреде- 
лить по формочке и выпекать в духовке при 
200° 20-30 мин. Белый шоколад растопить со 
сливочным маслом и покрыть остывшее пи- 
рожное, Как глазурь застынет, нарисовать на 
ней узоры растопленным темным шоколадом. 


ше, чем колечки ананасов. В кружоч- 
ках теста, не доходя до края, сделать 
надрезы в шахматном порядке роли- 
ковым ножом, чтобы получилась се- 
точка. Из оставшегося теста раска- 
тать 10 таких же кружочков. На эти 
кружочки выложить колечки анана- 
сов, сверху накрыть заготовками те- 
ста с отверстиями, защипать края. Вы- 
пекать на противне, застеленном пер- 
гаментом, в духовке при 180° 15 мин., 
до румяной корочки. 

= „Сария ИЗОЛОКИ, 


= Василиса КЛБЛРОВЯ, г. Разань 


Для коржа: пшеничная му- 
ка – 100г, куриное яйцо –2 шт., 
сахар – 100 г, сливочное ма- 
сло – 100 г, разрыхлитель для 
теста - 1 ч. л., ванилин - 1 па- 
кетик. 

Для желе: вишневое варе- 
нье - 200 г, сметана (жирная) - 
300 г, желатин - 1 пакетик, са- 
харная пудра - 100г. 


Муку смешать с разрыхлитель 

и просеять. Вбить яйца, добавить 
размягченное масло, сахар и ва- 

|] нилин. Смешать. Форму смазать 


= - 


Нежный десерт просто тает во рту благодаря крему. А ва- 
| ренье придает ярких красок, аромат и ягодный вкус. 


маслом, влить тесто, выпекать 
30 мин. при 180° в духовке. Осту- Ё 
дить и поломать на кусочки. Же- 
латин распустить. Смешать сме- [2 
тану и сахарную пудру, взбить. 
Влить желатин, перемешать, осту- 
дить. Форму в виде сферы засте- __ 
лить пленкой, Выложить слой би- Е 
сквита, полить вареньем, затем 
сметанной массой. Повторить 
слои. Убрать в холодильник на 
З ч. Перевернуть торт. Украсить 18 


по вкусу. п 
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Рулет с маком 
и орехами 

Как я любила в детстве высыпать из мако- 
вых коробочек маленькие зернышки! Мак до 
сих пор часто использую в выпечке. Празднич- 
ный рулет – мой кулинарный шедевр, в кото- 
рый я положила еще орешки и апельсиновую 
цедру. Удивительный вкус! 


Для теста: мука пшеничная - 250 г, молоко – 
100 мл, сливочное масло - 3 ст.л. сахар - 3 ст.л., 
яичные желтки — 3 шт., сухие дрожжи - 1 пакетик, 
ванилин – 1 пакетик, ром – 1 ст. л.,соль – щепотка. 

Для начинки: мак - 250 г, кипяток - 500 мл, са- 
хар - 100 г, мед – 1 ст. л., яичные белки - 3 шт, 
апельсин – 1 шт. 


Пшеничную муку просеять и соединить с дрож- 
жами. Сливочное масло растопить на водяной бане, 
остудить. Яичные желтки взбить с сахаром, ванили- 
номи солью, добавить масло, молоко и ром, тщатель- 
но перемешать, ввести мучную смесь, замесить мяг- 
кое тесто, обернуть пищевой пленкой, убрать в те- 
плое место на 1 ч., чтобы поднялось. 

Мак залить кипятком, остудить, слить воду, обсу- 
шить на кухонном полотенце, измельчить бленде- 
ром вместе с сахаром, добавить мед. Апельсин вы- 
мыть, обтереть и снять цедру. Орехи подсушить на 
сухой сковородке, Яичные белки миксером взбить 
в густую пену. Маковую начинку соединить с апель- 
синовой цедрой, орешками и белками. Г 


Тесто раскатать в прямоугольный пласт, равномер- 
но распределить начинку, свернуть рулетом, обер- 
нуть пергаментом, уложить на противень швом вниз, 
отправить в нагретую до 200° духовку на 50 мин. 

По желанию можно полить готовый рулет глазу- | 
рью. Ее приготовить из 1 яичного белка, взбитого с 
2 ст. л. сахара. На 1 мин. отправить в горячую духов- 
ку. Затем посыпать очищенными и измельченными 
орешками или очищенными семенами подсолнуха. 
Остывшую выпечку разрезать на порционные кусоч- 


ки и подавать к столу. 
= Мала БУРОВАЯ, г. Пермь 1 


Спрашивайте 
в киосках! 


Какп 
после 


охуде 
ОЕ? 


КАЛЕНДУ/ 
Народные рецепты |+. 
от всех болезней бабушкам ь- 


ВАЖНО! КАК СЭКОНОМИТЬ НА КОММУНАЛЬНЫХ ПЛАТЕЖАХ. 


Новое уникальное 
издание для женщин! 
Как жить долго и оставаться 
востребованной, активной 
и бодрой? 
Здоровье и активное 

долголетие 
• Красота вне возраста 


• Советы хозяйке, 
кулинарные рецепты 
и многое другое 


Журнал, о котором 
мечтает 
каждая женщина! 


У моих друзей никогда не возникает сомнений по поводу того, как и где 
проводить старый год. Мы встречаемся у меня! Потому что к праздни- 
кам я готовлю пиво. Как в фильме, мы идем с друзьями в баню... 


Возьмите: 15 л воды, 2,5 кг ячмен- 
ных зерен в шелухе, 24 г хмеля, 15 г 
пивных дрожжей, 150 г сахара. 


Зерна раздробите до крупного помо- 
ла, переложите их в марлевый мешок, 
Подогрейте до 70° воду и положите в нее 
мешок. Варите 1 ч. при 65-70°. Прибавь- 
те огонь и повысьте температуру до 80- 
85°, не доводя до кипения. Выньте ме- 
шок и полейте его горячей водой, ее за- 
тем добавьте к суслу. Как сусло закипит, 
положите 1/3 хмеля, кипятите 1 ч., добав- 


4 


= 
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ляя порциями хмель. Варите 30 мин., за- 
тем поставьте кастрюлю в таз с ледяной 
водой. Разведите дрожжи теплой водой. 
Процедите пиво в банку, добавьте дрож- 
жи и наденьте на банку резиновую пер- 
чатку с проколотым пальцем. Поставь- 
те в темное теплое место. Когда перчат- 
ка сдуется, возьмите литровые банки, по- 
ложите по 1 ч. л. сахара и влейте пиво. 
Банки закройте крышками, на 2-3 недели 
оставьте в темном теплом месте. Каждые 
7 дней банки встряхивайте. 

Лей СПАРОСЛИН, г. Волготад 


Яблочный сидр 


Возьмите: 20 кг яблок, 3 кг са- 
хара. 


Яблоки протрите и оставьте на 
столе на 3 дня. Пропустите через 
мясорубку, переложите в банку. До- 
бавьте сахар, накройте марлей. По- 
ставьте в темное теплое место на 
3 дня, перемешивая ежедневно. Пе- 
релейте образовавшийся сок через 


Наш яблоневый сад дает хороший урожай, поэтому заготовки | 
есть на любой вкус! Я вывела отличный рецепт сидра. |: 


Традиционный английский Ы 
напиток. Предлагаю чита- | 
телям любимого издания 
свой рецепт эля. 


= 
3 кг зерен пшеницы залить | 
10 л воды и оставить в теплом 
месте на 2-3 дня. Подсушить, 
пропустить через мясорубку, за- 
лить 10-15 л фильтрованной во- 
| ды. Кипятить 2 ч., остудить. До- 
{ бавить 400 г жидкого меда, на- 
крыть полотенцем на 1 сут- 
ки, Ввести 1 стакан промы- 
того изюма и 0,5 ч. л. су- 
хих дрожжей, оставить на 
1,5 суток для брожения. Про- 
цедить. Оставить на 1 ч., что- 
бы муть осела на дно, слить жид- 
кость с помощью шланга и снова 
процедить через марлю. В про- 
цеженную жидкость добавить 
5 ст. л. сахара, оставить напиток 
дображиваться еще на 2 суток, 
а затем его можно пить. 

Домашний эль получается не- | 
крепкий, газированный с легким “ 
привкусом солода. ЕЯ 
Лала СЕЛИВЕРСТОВЯ, ВЕЩ 


г. Жетрахань 


| 
| 


А 


марлю в банку, отжав жмых, и на- 
деньте на каждую банку резино- 
вую перчатку с проколотым паль- | 
цем. Оставьте в тепле на 2 месяца. 
Когда перчатка сдуется, процедите 
в чистую посуду, накройте крышкой 
и поставьте в темное прохладное 
место на несколько месяцев. 
Лариса БВАСИЛЊЕВАІ, 


г. Жождахань 


Настойка 
на липовом цвете 


Напиток на меде и липовом цве- 
те получается мягким. Хорошее 
сочетание крепости и вкуса. 


Возьмите: 1 л водки, 70 гцветков 
липы, 50 г меда. 


Липовый цвет залейте в банке вод- 
кой. Оставьте в темном теплом месте 
на 7-10 дней. Затем процедите сквозь 
сложенную в несколько слоев мар- 
лю в чистую банку, добавьте мед и пе- 
№ ремешайте. Банку закройте крышкой 
и оставьте в темном прохладном ме- 
сте на неделю. Затем еще раз профиль- 
труйте и приступайте к дегустации. 


Сергей ЛАЛЛЕВ, г. Опел 


24 # : к 
а вний 


| Ликер с цветками бузины 


Когда цветет бузина, для меня наступает 

| период приготовления вкусного цветочного 
ликера. Ароматный напиток с запахом ле- 
та всегда на нашем новогоднем столе. 


Возьмите: 1 л водки, 1 л воды, 0,5 кг сахарного пе- 
- ‘ска, 20 соцветий бузины, 1 лимон. 

Цветки бузины переберите. Налейте в банку ки- 
пяченую холодную воду, выжмите в нее сок лимо- 
на и добавьте цветки бузины. Накройте банку мар- 
лей и оставьте на столе на сутки. Затем настой про- 
„= Цедите сквозь сито в чистую банку, добавьте в не- 

| го водку и сахарный песок. Перемешайте все де- 
ревянной ложкой до полного растворения песка. 
Банку закройте крышкой и поставьте в холодиль- 

ник на неделю. Ликер готов! 
Ирина СВЕЛЕЛОВА, г. Повбокуйдишевск 


Для гостей, которые предпочитают 
напитки покрепче, у меня всегда есть 
клюквенная настойка. 


Возьмите: 1 л водки, 0,5 кг клюквы, 
0,5 лводки, 70 г сахара, 70 мл воды. 


Клюкву переберите, вымойте и обсушите. 
Насыпьте в банку и разомните. Влейте водку 
и закройте крышкой. Поставьте в темное те- 

плое место на 15 дней. Взбалтывайте банку 

2 раза в неделю. Из воды и сахара свари- 

те сахарный сироп, охладите его. Настойку. 

процедите сквозь сложенную в несколько 
слоев марлю в чистую банку. Добавьте к на- 
стойке сироп, закройте крышкой и встрях- 
ните банку. Поставьте в темное прохладное 
место на 4 недели. 


„Дина ВОЛКОВА, г. Саратов 


По пивку? 

Для приготовления пенного на- 
питка дома не требуются спе- 
циальные знания или дорогосто- 
ящее оборудование. С нашими со- 
ветами дела в домашней пиво- 
варне пойдут отлично! 

Существует два способа вар- 
ки пива. Первый - для чайников, 
с помощью готового экстракта. 
Второй, продвинутый, - по зер- 
новой технологии. 

Первый способ достаточно 
прост. Готовый экстракт прода- 
ется в магазинах, с инструкцией 
по применению. Нужно только 
смешать компоненты. 

Второй способ сложнее. 
Нужно приобрести ингредиен- 
ты. А именно: хмель, солод, пив- 
ные дрожжи, сахар. 

Для домашнего приготовле- 
ния пива нужны кастрюля, тер- 
мометр, емкость для брожения 
и чистые бутылки. 

Именно солод дает напитку 
вкус, цвет и пенку. Он смешива- 
ется с водой и нагревается до 
определенной температуры. 
Должна образоваться кашица, 
ее и процеживают через сито — 
так получается сусло - сырье. 

Пивное сусло варится около 
2 ч., затем его нужно процедить, 
чтобы не осталось частичек хме- 
ля. Для экономии времени нуж- 
но опускать хмель в сусло в ме- 
шочке из марли. 

Есть способы приготовле- 
ния пива без солода. В таких ре- 
цептах варят мед, воду и хмель. 
Затем оставляют смесь в теплом 
месте бродить. 

В зависимости от добавок 
пиво будет приобретать свое- 
образный вкус. Самые распро- 
страненные добавки - мед, чер- 
ный хлеб, патока, сироп, повид- 
ло, специи, кукурузная мука. 

Если у вас никто и никогда 
не варил пиво, а вы решили по- 
пробовать сделать это впервые, 
но не знаете, какой вкус вам ну- 
жен, есть маленький совет. От- 
правляйтесь в любую пивную, 
расспросите продавца или офи- 
цианта, какой вкус имеет тот или 
иной напиток. Знающие люди 
наверняка подскажут, какие до- 
бавки вам нужны. 


Куку- 
рузный Н> 
генсек 

Окуляры Молочные; 
булгаковского скисельными 

Коровьева берегами 


Сосед бифштекса 
В МЕНЮ столовой 


Кольщик 2з 
орехов из. Закуска перед Горячий ромо- 


схами пиром встарь вый напиток 


Плетенка | Поли- | у У | Калорийная 

не на булке вочный булочка 
уого- 

у родни- | Чувствительный | > Ощуще- 


ниена 
ка | Волосокв зубе | языке 


Овощная мешанина Пушной 
на второе фрукт ное сало} 
у у 
79 
Трудовая 
пола ае 
в с Майка 
Тайсо- 
на 
А $ неедя- ў? 
а. — 


(пособ лова Шкет Тонкий 
форели сзамо- ‘оттенок 
рожен- 

Древесина ным Закваска, И 
КОПТИЛЬЩИКОВ (сердцем легкая на подъем р 


Кавказ- 
ы кеі Апельсиновая 


колбаски столица Турции 


Продавшийся 
за банку варенья 
и корзину печенья ғ] клеточки 


ў ми 
РЗ 
Одна из самых Тооке Прожорливое 


от 
полезных каш неа у лягушки 


Сладкие хрустящие Тушенка у 
отГиви 


Черный Вяленая рыба у 
рябчик северных народов 


Большой ломоть Рачкии 
съеденного креветки 


Ежевика или 
смородина 


ЛЮБИМЫЕ ЗАГОТОВКИ 


Если вы слышали о какой-либо вкусной за- 
готовке, но не знаете, как ее приготовить, не 
теряйте попусту время на долгие поиски. Вы- 
берите самый быстрый способ найти рецепт: 
напишите в редакцию и ждите выхода в свет 
нового номера! В письмах читателей обяза- 
‘тельно найдется ответ! А еще откройте свой 
секрет любимых заготовок! 


Благодарю за рецепт 


Я постоянная подписчица любимого из- 
дания. Хочу поблагодарить редакцию за 
такой ‘интересный журнал, всех чита- 
телей и лично Зинаиду СУХОРЦОВУ из 
г. Нытвы за рецепт ком- 
пота из ‘мандаринов. 
А сама хочу предло- 
жить интересный 
и быстрый способ 
приготовления то- 
матного пюре на за- 
морозку. 


Слышала, что из красной рябины получается варенье. Реши- 
ла приготовить. Сварила сироп из 1 стакана воды и 1 кг саха- 
ра, проварила в нем 800 г вымытой рябины. Рябина получилась 
жесткая и невкусная. Как приготовить сладкую заготовку? 
Фаина РОМАНОВА, г. пенде 


Много лет растет во дворе крас- 
ная рябина. И вот недавно я выве- 
ла рецепт нежного повидла из нее. 
Это и лакомство, и начинка для пи- 
рога. 0,5 кг рябины мою и замора- 
живаю. Затем размораживаю, ва- 
рю в подсоленной воде 1 мин. От- 
кидываю на дуршлаг. 0,5 кг вымы- 


ОТВ 
НА СКАНВОРД | 


тых и очищенных яблок нарезаю 
и бланширую. Рябину и яблоки за- 
ливаю 1 стаканом яблочного со- 
ка и варю до размягчения. Массу 
перетираю через дуршлаг всыпаю 
0,5 кг сахара и варю до загустения. 
Разливаю в баночки. 

Ольга ЗУБЯРЕВА, г. Самара 


Вымытые помидоры разрезать 
на половинки и вялить в духовке при 160° 
1,5 ч. Затем перетереть через сито. Массу раз- 
лить по формочкам для маффинов и заморо- 
зить. Затем вынуть из форм, разложить в паке- 
тики и снова отправить в морозильник. 


беатешна РЯЗАНОВА, г. Буцаьда 


Хурма идет в компот 


До чего же, оказывается, вкусный компот 


и - вм с о из хурмы! Угостили меня на одном кули- 
9 УТЕРЕ РО] а нарном конкурсе, а рецепт оставили в се- 
л сЗ ҮЗ ЕЗ А ш| крете. Попыталась приготовить сама. 
- Є - а араш шаре Вымытую хурму (2 шт.) нарезала, засы- 
га п впала Саас пала в банке 2 стаканами сахара. Зали- 
РА Ч] ОК ни [ВТА о п. ла крутым кипятком и укупорила. Вскоре 
и компот закис. Что не так? 
гош: раги Надежда РЕЩЕЕВА, г. Ира 
СЕ вп И т Обожаю хурму и всегда запасаюсь на зиму 
га РЕЗ П ғ Азр Ез компотиком из нее. Чудесный напиток! Беру 
кА кА [о нА ТА л 1 ЕЗ Е 4 хурмы, мою, обсушиваю полотенцем и кла- 
па и Е Е ду в стерилизованную банку. Кипячу 1 л воды 
жиш Са с 1 стаканом сахара и заливаю хурму. Укупори- 
У Ч СИР [бп Ој ваю, переворачиваю и укутываю. Компот хоро- 
л окто (7 шохранится, 
пои] Р Й с ОТЕТ Лорлила ЛАШИНЯ, г. катерина 
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ТАС «РИА», дори», «РИ», 

Фезола ого, бео. 


= Безопасен для людей и животных 
= Экономичное знергопотребление. 
Зона эффективного влияния: 


9 


В 

Б 10034-01 ты". 1490790 р. | 

ъол Ве: [10035-01 зг 22901490) 
Складные оч кус о», 2 ШТ, 


= Визуально увеличивают предметы в 1,6 раза. 

= Оставляют руки свободными. 

= Подходят мужчинам 
и женщинам, 

= Складная конструкция. 

Материал: пластик, Расстояние 


= Птицы весело щебецут, 
машут крыльями 
ихвостиками. 

= Кварцевый часовой 
механизм. 

Размер: 5924511,5 см, 

Работают от 5 батареек АА 

(в комплект не входят), 

Материал: пластик, металл, 


[2742 29919902] 


ашт" (58 9905] 
ЕН НАИВ, 
вы тя 


еден 


9 пре, 
= Эксклюзионый диоайн. 
+ Высококачественное 
ударопрочное стекло. 
+ Можно использовать 
в микроволновой печи 
имыть в посудомоечной 
машине 


И» 


метов 


ТО 3990. 
6 плоских тарелок С718 см, | 43190. = 
бсуповых тарелок С18 0м, Цена скартой 3190 р 


1 ервировочная тарелка (222 см — 


шея, спина, поясница, ноги. 
= 5 вибромоторов, 

5 программ массажа. 
Материал: текстиль, пластик, 
металл, Размер: 17159 си. 
Напряжение: 220-240 В. 

В комплекте: массажный 
матрас, сетевой адаптер, 
пульт управления, 


юат 5996-4490 0] 


| 
| 


В комплекте 6 чашекпо 
250нл, 6 8лодец О133 си. 


ровно 


= Высококачественная сталь с керамическим. 
покрытием бтапітех, содержащим частицы гранита 
= Внутри казана создается высокое давление, 
то ускоряет процесс приготовления. 
> Стеклянная крышка 232 см с клапаном для пара. 


Подходит для. 
плиг любого типа. 
Объем: 4 л 

"Дно казана: СЛ? см. 
Высота борта: ,5 см. 


ма 
= Возможность обжаривания с двух сторон 
без открывания сковороды. 
= Герметизирующий силиконовый ободок. 
= Антипригарное покрытие. 
= Магнитные замки, 
Подходит для плит любого типа, 


Простое управление одним нажатием. 
= 2 ножа из высонокочественной 
нержавеющей стали в комплекте 
Материал: пластик, нержавеющая сталь 
Напряжение 2208. Мощность: 30087. 


[2вз4 4999 1599 р.] ье, 


22678-01 1990 р] 


Набор каст м 
нержавеющая 
стальстекло, 


= Высокое качество стали. 
= Стеклянная крышка для каждой кастрюли. 
= 5 объемов для разных блюд. 


Подходит для. 


+ Компактный электрокамин 
согреет и создаст уютную 
атмосферу. 


= Работает в двух режимах — 
обогревом и без 
= Благодаря удобной ручке 


легко перемещается 
2 режима работы 
"смощностью 850и 150087. 
Напряжение: 220-2408. 
Материал: пластик, керамика. 
Размеры: 2481675336 мм. 


Набор «Ча [ 

* Поможет оздоровить организм 
и поддержать ето зацитные 
сайтаа, 

* В комплекте — стеклянная 
банка с дозатором. 

В комплекте: 

банка (3 л) с дозатором, 

«Чайный гриб» в индивидуальной 

упаковке инструкция 


= Светодиодные панели вдвое 
прче обычных светодиодов, 

= Магнитное основание, 

Материал: ударопрочный 

пластик, металл, магнит 

Светодиоды: 5 Ву 200 ЛМ 

З комплекте: светильник — 2 шт. 

Работаетот3 батареек АА 

{в комплект не входят). 

Размер: 138,585 См 

{в сложенном виде) 

и 138518,5 см 

(в разложенном виде) 


1593801 990р] 


Лезвия из высококачественной нержавеющей стали 
спокрытием бтапікех, бакелитовые ручки. 

= Продукты не прилипают | 
к поверхности лезвий, ў 

В комплекте: 

поварской нож (длина лезвия: 20 см); 

разделочный нож (длина лезвия: 20 см); 4 

нож для хлеба (длина лезвия: 20 см); 

универсальный нож 

(длина пезвия: 12.5 см); 

нож для овощей 

(длина лезвия: 9 см); 

овощечистка. 

Неподходят для мытья МоЙ 

в посудомоечной машине! 

захр е 


[2462 990] 


* Понадобится всего Материал: 


одна капля масло, а 
д, антипригарное 
> Облеченный — покрытие, 
нагревательный пластик 


элемент равномерно 


Мощность: 65087. 
нагревает поверхность. 


Напряжение: 2208. 
8 комплекте: 
блинница 220 см, 


плит любого типа, 
включая индукционные. 


[2101949903990] 


1 чаши; 18л. 


НАЛ 


И ТЬНОЕ КАЧ СТЕРЕ 


Срок проведения акции с 10 декабря 2018 . по 9 апреля 2019 т. Максимальное количество денежных 
призов – 25 по 4000 руб. Получение призов до 31.07.2019 т. переводом через «Почту России». 


Организатор акции: 000 «Теледирект», ОГРН: 1137746573810, 


119361, г, Москва, ул. Большая Очаковская, д. 47А, стр. 1, этаж 5, пом. 02%. 


[270507 4901790, 


ёмкоть для теста. 


кете, позвонив по тел 


онки бес 


изл цен госторонне 


едения акции, коли ов, сроках, мест 


Реклама 


